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CULTURE PRATIQUE DU CACAOYER 
Préparation du cacao 



CHAPITRE PREMIER 

HABITAT NATUREL HISTORIQUE 

ESPÈCES ET VARIÉTÉS 



Habitat naturel. — Le Theobroma cacao est une plante améri- 
caine. Il était cultivé par les Indiens longtemps avant la découverte 
du Nouveau-Monde, de sorte qu'il est assez difïicile de fixer avec 
exactitude son habitat naturel. 

On est cependant certain que le cacaoyer pousse à 1 état sauvage 
dans le bassin de TAmazone et de TOrénoque. Mais, bien que 
divers auteurs le signalent comme étant spontané au Mexique et 
dans toute TAmérique Centrale, on ne peut pas affirmer qu'il pousse 
à Tétat véritablement sauvage dans ces régions. Il est probable qu'il 
y a été naturalisé par la culture ; c'est Topinion émise par De 
Candole dans V Origine des plantes cultivées. 

On prétend quil pousse également, à Tétat sauvage, dans les 
forêts de la Trinidad, où il existe, en eilet, des cacaoyers, dont les 
fruits très petits, jaunes ou rouges, renferment des graines presque 
blanches à l'intérieur. 

D'autres espèces du genre, Theobroma pentagonum, Theobroma 
bicolor, etc., qui fournissent également des produits comestibles et 
qui sont cultivées, semblent avoir une aire de croissance spontanée 
plus étendue. Elles se rencontrent dans les forêts de la Colombie 
et de l'Amérique Centrale. 

Ces points sont d'une importance secondaire pour une étude qui 
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2 CULTURE PRATIQUE DU CACAOYER 

doit rester essentiellement pratique. Il suffit de savoir que les Theo- 
broma fournissant le cacao du commerce croissent à Tétat sauvage 
dans des régions très chaudes et très humides, pour en tirer les 
déductions pratiques qui doivent figurer au chapitre Climat. 

Historique. — Avant la découverte de IWmérique, le cacao était, 
naturellement, inconnu en Europe. Les compagnons de Ferdinand 
Gortez qui débarquèrent au Mexique en Tan 1519 furent les 
premiers Européens qui consommèrent du cacao. Les indigènes 
l'employaient déjà à leur alimentation. 

C'est vers la fin du xvi® siècle que les premières amandes furent 
envoyées en Europe ; c'est TEspagne qui les reçut. 

C'est de la Péninsule que l'usage du cacao se répandit en France, 
où les premiers chocolats semblent avoir été vendus, vers 1650, par 
un nommé Chaliou qui reçut, à ce sujet, un privilège spécial du roi. 

Ensuite, le produit, tout d'abord très cher et surtout apprécié 
des classes élevées, s'est, peu à peu, démocratisé et est devenu, de 
nos jours, un aliment délicat à la portée de presque toutes les 
bourses. 

La consommation augmentant de jour en jour. Taire de culture 
du cacaoyer s'étend de plus en plus. Actuellement, cette précieuse 
espèce végétale est connue et cultivée dans toute la zone torride 
des deux Mondes. Cependant le véritable berceau de la culture du 
cacaoyer est resté, jusqu'à présent, confiné dans le voisinage des 
régions où la plante croît spontanément. 

Quoique le T. cacao soit cultivé un peu partout, aux Indes Orien- 
tales, à la Côte occidentale d'Afrique, à Madagascar, etc., les pays 
grands producteurs de cacao sont ceux de l'Amérique du Sud, de 
l'Amérique Centrale et des Antilles : l'Equateur, le Venezuela, la 
Trinidad, les Guyanes, le Brésil, le Mexique, etc. 

Il est évident que beaucoup de nos colonies ont un climat 
essentiellement propre à la culture du cacaoyer : le Dahomey, la 
Côte d'Ivoire, le Congo, peut-être quelques régions du Sénégal et 
du Soudan, la partie moyenne de la Côte est de Madagascar, la 
Guyane et les Antilles, conviendraient certainement. Il est à souhai- 
ter d'y voir cette culture prendre beaucoup d'extension, pour que 
la Métropole puisse arriver rapidement à trouver, dans ses posses- 
sions coloniales, l'énorme quantité de cacao qu'elle consomme et 
qu'elle emprunte, actuellement, presque totalement à l'étranger. 
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La culture du cacaoyer mérite d'autant plus d'attirer Tattention, 
que c'est une de celles qui nécessitent le moins de main-d'œuvre, 




, Fig. 1. — Theobroma cacao. 

et qui fournissent l'une des rares denrées coloniales dont la période 
de surproduction paraît encore très lointaine. 
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4 CULTURE PRATIQUE DU CACAOYER 

Espèces et variétés. — Le genre Theobroma appartient à la 
famille des Sterculiacées, tribu des Buttnériacées. L'espèce la plus 
répandue, et la plus communément cultivée, est le T. cacao. 

A Tétat sauvage, le T. cacao est un petit arbre de 7 à 8 mètres de 
hauteur. Il est, généralement, un peu moins grand dans les cultures 
où, cependant, il arrive à cette taille, surtout lorsque la plantation 
a été faite très serrée. 

Son tronc est très droit et ordinairement terminé, lorsque Tarbre 
est jeune, par un verticille de trois, quatre, cinq ou six branches. 
Par la suite, il croît, au-dessous de cette couronne, un très grand 
nombre de rameaux gourmands, qui s'enchevêtrent les uns dans 
les autres, et donnent à l'arbrisseau un aspect très touffu et 
rameux. 

Les feuilles sont simples, alternes, obovales, oblongues, accumi- 
nées; le limbe est entier, glabre, sauf sur la partie inférieure des ner- 
vures qui est velue. Jeunes, les feuilles sont rouge clair ou vert très 
clair, suivant la variété; lorsqu'elles sont adultes elles sont d'un vert 
très franc k la partie supérieure et un peu plus clair en dessous. Les 
dimensions des feuilles de cacaoyer sont très variables suivant l'âge 
et la vigueur de l'individu. Un plant qui croît normalement a des 
feuilles de 23 à 30 centimètres de longueur sur 11 à 12 de largeur; 
mais il n'est pas rare devoir, sur dessujets jeunes et vigoureux, des 
feuilles de plus grandes dimensions. 

Les fleurs, qui apparaissent presque toute l'année, sont disposées 
en cimes dichotomes et portées par des pédoncules grêles, le plus 
souvent uniflores, longs de 2 à 3 centimètres. Les inflorescences 
naissent sur les branches âgées et sur le tronc, quelquefois en très 
grande quantité. 

Les cinq sépales sont val va ires et colorés, ils sont ciliés sur les 
bords. Les cinq pétales, alternant avec les sépales, sont également 
colorés : ils possèdent, à la base, une partie élargie en cuiller, que 
surmonte une portion courte terminée par une extrémité spatulée et 
recourbée vers l'extérieur. 

L'androcée est formée de cinq étamines fertiles et de cinq sta- 
mlnades stériles en forme de languettes linéaires, qui alternent avec 
les étamines fertiles. Les étamines opposées aux pétales sont termi- 
nées par une paire d'anthères à deux loges déhiscentes en dehors. 

L'ovaire supère, pentagonal, est à cinq loges dans chacune des- 
quelles se trouvent une douzaine, au moins, d'ovules anatropes, 
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insérés sur deux séries longitudinales. L*ovaire recouvert de poils 
glanduleu est surmonté d un style à cinq stigmates. 




Fig. 



Fructification sur le tronc d'un cacaoyer de 8 ans. 



Le fruit, ordinairement connu sous le nom de cabosse, est une 
baie à écorce résistante, lisse ou rugueuse, de forme et de couleur 
variables. 
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b CULTURE PRATIQUE DU CACAOYER 

La cabosse, qui est pendante, donne au tronc du cacao un très 
curieux aspect dont la gravure n® 2 donne bien une idée. 

On trouve à peu près toute l'année des fruits et des fleurs sur le 
cacaoyer. 

Lorsque Ton brise Técorce delà cabosse on trouve, à l'intérieur, des 
graines noyées dans une pulpe rose ou blanchâtre, dun goût 
agréable, très légèrement acidulé. 

Ces amandes sont composées par un embryon à cotylédons chif- 
fonnés, repliés, dans lesquels se trouvent les principes auxquels le 
cacaoyer doit sa culture. 

La forme des graines est variable, tantôt elles sont franchement 
ovales et très bombées (cacao de Madagascar), tantôt elles sont très 
aplaties, presque triangulaires (Trinidad). 

Leur volume est aussi fort variable. Les fèves du cacao de Mada- 
gascar ont à peine 1 centimètre et demi à 2 centimètres de long, 
tandis que la longueur de celles de Surinam atteint, et dépasse, 
2 centimètres et, demi. 

L'enveloppe qui entoure l'embryon est rouge; la couleur de 
l'amande varie du blanc presque pur (cacao de Madagascar) au vio- 
let foncé (cacao de Surinam et de Trinidad): 

Variétés. — Cultivé depuis la plus haute antiquité, le Theobroma 
cacao n'a pas manqué, comme toutes les plantes, de varier et de 
fournir une quantité déjà considérable de formes, qui pourraient, 
presque, être élevées au rang de variétés. 

On ne peut, malheureusement, pas dire que la volonté de Thomme 
se soit fait sentir dans les variations du cacaoyer; toutes les variétés 
ou, pour être plus exact, toutes les formes qui existent actuellement, 
ne sont autre chose que le fruit du hasard. 

Il n'est cependant pas douteux, étant donnée la tendance qu'aie 
cacaoyer à varier, qu'une sélection soutenue, constante et intelli- 
gente, arriverait à produire des variétés plus avantageuses à culti- 
ver que celles existant actuellement. 

Il serait tout particulièrement intéressant de pouvoir donner nais- 
sance k des formes plus précoces qui atteindraient plus rapidement 
la période de pleine production. G*est là l'œuvre des Jardins d'es- 
sais coloniaux ;mais il ne faut pas se dissimuler que c'est une entre- 
prise longue demandant de la patience, des années et de l'argent. 

Malgré tout on a essayé de classer les variétés connues du 
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cacaoyer; les résultats obtenus, dans cet ordre d'idées, ont, bien 
plus, une valeur théorique que réellement pratique et Ton peut dire, 
sans crainte de se tromper, que chaque pays a ses variétés spéciales. 
Souvent, telle forme qui donne, dans un pays, des produits 
médiocres, ressemble beaucoup à telle autre qui fournit, ailleurs, un 
produit de première qualité. 

A Trinidad, les variétés de cacao sont très nombreuses; mais, 
bien que les anciens planteurs espagnols les aient rangées en un cer- 
tain nombre de catégories, il est très difficile de déterminer où telle 
variété finit et où telle autre voisine commence, tant les limites qui 
les séparent sont peu précises. A mon sens, les classifications de 
MM. Morris et Hart sont loin d'avoir une réelle valeur pratique. 

Au cours des nombreuses périgrinations que j'ai faites dans les 
plantations de Trinidad, j ai demandé à plusieurs planteurs le nom 
des variétés de cacao qu'ils cultivaient. Ils m'ont fait, à cette ques- 
tion, les réponses les plus différentes, et j'ai pu me rendre compte 
que deux planteurs donnent, rarement, un même nom k une même 
variété. 

Le D*" Preuss a fait les mêmes observations ; il dit à ce sujet : 
« Beaucoup de planteurs ne distinguent pas les variétés d'après les 
« noms et il n'y a certainement pas deux planteurs dans tout Trini- 
« dad ou Grenade qui assigneraient les mêmes noms à un certain 
« nombre de cabosses qu'on leur montrerait. » 

Une seule forme est assez bien connue de tous les planteurs, 
c'est celle désignée sous le nom de Calabacillo ; elle donne un fruit 
tout petit renfermant des graines très aplaties et très serrées. C'est 
une variété tout à fait secondaire, très peu répandue du reste. 

Il est bien difficile de se faire une idée exacte de ce qu'est, à Tri- 
nidad, la variété désignée sous le nom de Criollo; aucun planteur 
n'a pu me la montrer avec certitude. 

Hart donne au terme CrioUo le sens français des mots indigène 
et natif (c'est ce qui nous arrive lorsque nous donnons le nom de 
créoles aux métis et aux noirs de Bourbon), et il semble dire que le 
vrai Criollo est une forme qui croît à l'état sauvage dans les forêts 
de Trinidad. Pour lui, le Criollo est un cacaoyer à cabosse allon- 
gée, pointue, légèrement rugueuse, rouge ou jaune, présentant un 
étranglement très prononcé près du pédoncule. 

Le D' Preuss qui a étudié très minutieusement le cacao de l'Amé- 
rique Centrale et des Antilles ne reconnaît pas le vrai Criollo aux 
caractères indiqués par Hart. 
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Suivant lui, le Criollo du Venezuela, le vrai Criollo, est, d'après 
les gravures annexées à son ouvrage Le Cacao, une variété ayant 
une singulière ressemblance avec notre cacao de Madagascar, le Old 




Fiji:. 3. — G«abosscs du cacao de Mada^'ascar. 

red Oylon et le cacao d'Okumare ; j'ai vu fructifier ces deux der- 
nières variétés à la Station d'essais de Sainte-Clair à Trinidad en 
juin 1902. 

A Surinam, les planteurs désignent sous le nom de cacao de Cara- 
cas, tous les cacaos à cabosses rouges; mais presque tous m'ont 
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montré, comme véritable Caracas, une forme très répandue qui a 
absolument les caractères du Criollo de Hart. 

Cette variété représentée en 2 par la gravure n® i donne de 
belles graines rondes dont l'embryon est à peine violacé. C est la 
meilleure forme qui existe à la Guyane; les planteurs sérieux la 
recherchent beaucoup : c'est elle qui est presque exclusivement cul- 





Fig. 4. — Variétés de cacao de la Guyane hollandaise. 
Cacao porcelaine. Caracas vrai. 



tivée dans la belle cacaoyère de Voorburg, dont il sera parlé plus 
loin, à propos des rendements. 

D'autre part, au cours de la visite que je fis au Jardin botanique 
de Hape, à la Jamaïque, en compagnie de M. Grandsaull, planteur 
au Venezuela, je vis étiqueter, sous le nom de Forastero, la forme 
désignée par Hart par le terme Criollo, et connue des Hollandais 
de la Guyane, sous le nom de cacao de Caracas vrai. M. Grandsaull 
m'afïîrma que cette variété était bien le Criollo de Venezuela. 

Je rapporte ces opinions pour bien montrer qu'il règne une confu- 
sion considérable dans la classilîcation des variétés de cacao ; con- 
fusion qui est encore augmentée par l'ignorance dans laquelle nous 
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sommes du degré de stabilité de chaque variété ou forme et de Tin- 
fluence que peuvent avoir sur la qualité du cacao, le milieu dans 
lequel vit le cacaoyer et le sol sur lequel il croît. Ces données, très 
importantes, ne pourront être connues que lorsque les expériences, 
actuellement en cours, dans quelques stations coloniales, sur des 
variétés introduites et d'origine connue, auront fourni des résultats 
pratiques. 

Cependant, on peut dire que le Criollo tel qu'on le connaît, prin- 
cipalement au Venezuela, se caractérise par ses graines très rondes, 
dont la coupe transversale est presque circulaire. La coupe de lem- 
bryon est violet très clair ou blanc pur; même à Tétat frais, cet 
embryon n'a pas une saveur trop amère. 

Si, question de forme de la cabosse mise à part, nous admettons 
que ce sont là les caractères du cacao Criollo, nous pouvons dire 
que la variété cultivée à Madagascar n'est pas, comme on la écrit 
souvent, un Forastero. A la condition, bien entendu, de donner à 
ce terme une valeur restreinte et non son sens littéral et absolu, 
égal au sens français du mot étranger, qui s'appliquerait parfaite- 
ment au cacao de Madagascar, lequel est une plante d'introduction, 
étrangère au pays par conséquent. 

Le cacaoyer introduit à Madagascar produit des cabosses de 
moyenne grosseur, rouges quelquefois, mais très rarement jaunes, 
présentant 10 sillons, dont 5 plus profonds, qui viennent finir au 
point d'attache du pédoncule. C'est un fruit à 5 côtes nettement 
accusées, dont chaque côte présente une dépression longitudinale 
dans sa partie médiane. 

Les coupes en travers de la gravure n® 3 donnent une idée bien 
nette de cette forme. 

La cabosse verruqueuse présente d'assez grosses tubérosités; 
elle est terminée par une pointe légèrement recourbée et elle ne 
présente pas d'étranglement près du pédoncule. Elle ressemble 
beaucoup à la cabosse du cacao, qui, d'après le D' Preuss, serait le 
vrai Criollo. 

Elle est de grosseur moyenne, sa longueur varie entre 16 et 
20 centimètres, et sa largeur entre 6 et 9. Elle renferme de 30 à 
35 graines peu serrées, noyées dans une pulpe peu aqueuse et peu 
abondante. Ces graines, dont la longueur varie entre 1 centimètre 
et demi et 2 centimètres, sont remarquablement renflées, de sorte 
que leur coupe transversale est presque circulaire. Sur la coupe, 
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Tembryon est blanc pur, et sa saveur, à Tétat frais, est très peu 
amère. 

Lorsqu'elles ont été préparées, ces graines sont très souvent ren- 
flées, recouvertes d'une pellicule rouge clair, très fine et non adhé- 
rente. L'embryon est brun clair, de consistance moyenne : il a un 
goût fin et presque aucune trace d'amertume. 




Alligator cacao Caracas 

Fig. 5. — Variétés de cacao de la Guyane hollandaise. 

C'est, certainement, une forme très voisine du CrioUo du 
V^énézuéla. Ses produits sont, du reste, fort appréciés. M. Chante- 
pie a fait expertiser le cacao qu'il récolte à Madagascar; les experts 
de Bordeaux n'ont pas hésité à le classer parmi les meilleures sortes. 

Les planteurs de la Côte est, qui vendent en France, réalisent 
toujours à des prix très élevés, dépassant souvent 110 francs les 
50 kilos. 

M. Jumelle, dans son bel ouvrage sur la culture du cacaoyer, a 
certainement commis un lapsus calami en écrivant que, de l'avis de 
spécialistes, le cacao de Madagascar, mieux préparé, pourrait valoir 
de HO à 120 francs les 100 kilos. 
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Le cacaoyer cultivé à Madagascar a, probablement, été introduit 
de la Réunion, et il semble certain que cette île Ta reçu de Cey- 
lan, tant les fruits du cacaoyer de Madagascar ressemblent à ceux 
du Old Red Geylon. Cette dernière forme serait, d'après M. Jumelle, 
issue du GrioUo du Venezuela, primitivement introduit à Ceylan. 

Quoi qu'il en soit, la variété malgache de cacao présente des carac- 
tères de stabilité presque parfaits. Dans toutes les plantations de la 
Côte est, dont les arbres proviennent d'une source unique, on cher- 
cherait en vain deux formes de cabosses. C'est à peine si les ten- 
dances à varier du cacaoyer de Madagascar s'accusent, de place en 
place, par l'apparition dans les semis, de quelques rares sujets pro- 
duisant des cabosses mûrissant à jaune. Encore, faut-il constater que 
si la couleur a changé, la forme est restée absolument identique à 
celle des cabosses qui ont fourni les graines. 

On peut dire que le cacaoyer malgache constitue une race parfai- 
tement fixée, puisqu'il se reproduit, par semis, sans variation sen- 
sible. Cette race a des qualités suffisantes, à mon sens, pour être assi- 
milée au meilleur Criollo. La dénomination de Forastero — ces deux 
termes étant pris dans le sens de variété — ne lui convient pas du 
tout. 

Le mot Forastero, à Trinidad, sert à désigner une foule de formes 
de qualité inférieure au Criollo. Les fèves de ces formes sont plus plates 
et la coupe de Tembryon est d'un violet très foncé. Ces caractères 
sont, on le voit, nettement différents de ceux du cacao de Madagas- 
car et, comme je l'ai dit plus haut, le terme Forastero ne lui peut 
être appliqué. 

On peut, il est vrai, admettre que le milieu suffît pour changer 
les caractères et la qualité d'une forme donnée de cacao. Le 
D"* Preuss rapporte, à ce sujet, de précieuses observations : cet 
auteur dit, dans son livre Le Cacao, que le cacao de Trinidad intro- 
duit au Venezuela s'améliore et fournit des produits supérieurs à 
ceux qu'il donne dans la Colonie anglaise. D'après lui, le cacao de 
Guayaquil, le plus réputé du monde, provient d'un arbre dont les 
cabosses rappellent beaucoup TAmelonado de Trinidad. L'Amelo- 
nado est une forme très secondaire de l'île anglaise. 

A la Guyane hollandaise la confusion qui règne dans la classifica- 
tion des variétés de cacaoyer est, au moins, aussi grande qu'à Tri- 
nidad; il est bien rare que deux planteurs s'accordent pour donner 
des noms semblables à des formes identiques. 
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Le mot CrioUo y est inconnu ou, pour être plus exact, inusité. 

Tous les plants dont les cabosses mûrissent à rouge sont désignés 
sous le nom de Caracas; mais, ainsi que je Tai dit déjà, tous les 
vieux planteurs s'entendent pour réserver le nom de Caracas k une 
forme spéciale, le Criollo de Hart. Le D** Preuss ne croit pas que la 
dénomination de Criollo puisse être accordée à ce cacao et, d'après 
lui, le nom de Caracas ne lui convient pas. 

Le cacao connu sous le nom de « Surinam », souvent appelé 
« Porcelaine », correspond à TAmelonado de Trinidad, il est très 
estimé. Ses cabosses mûrissent à jaune, elles sont courtes, presque 
lisses, un peu étranglées à la base et se terminent par une pointe 
très obtuse. Elles présentent dix rainures longitudinales plus ou 
moins prononcées. 

L' « Alligator cacao ^ » est une forme grossière mûrissant à jaune. 
L'écoree des cabosses est très épaisse et très rugueuse, les fèves 
sont grandes mais plates ; la cabosse est de très grande dimension, 
elle est très allongée (gravure n® 5). 

Seul le vrai Caracas donne des graines à embryon de couleur 
claire; les autres variétés ont des graines d'im violet très foncé. 

Les gravures n®* 4 et S représentent les principaux types des 
cacaos de Surinam. 

En résumé, les variétés ou races, issues du Theobroma cacao, 
sont loin d'être classées d'une façon rigoureusement exacte. Il est 
très difficile, dans l'état actuel de nos connaissances, de dire, d'une 
façon certaine, la part qu'ont, sur la qualité du cacao, les formes 
cultivées et le milieu dans lequel elles végètent. 

Ce que Ton sait bien, c'est que chaque pays possède des variétés 
de qualités différentes : celles qui fournissent les meilleurs produits 
sont, ordinairement, les moins rustiques. 

Le T. cacao n'est pas la seule espèce du genre qui soit cultivée 
pour produire le cacao du commerce. 

Dans l'Amérique Centrale on cultive, sous le nom d' « Alligator » 
ou de « Largato », le Theobroma pentagonum, qui fournit un produit 
de très bonne qualité. 

Cette espèce ne diffère guère du Theobroma cacao que par la 
forme de ses fruits. Ceux-ci, au lieu d'avoir des sillons, présentent 
5 arêtes très marquées, entre lesquelles se trouvent de très grosses 
verrues de forme très caractéristique. 

l. Allijçator = T. cacao à la Guyane et T. pentagonum au Nicaragua. 



Digitized by 



Google 



14 



CULTURK PRATIQUE DU CACAOYKK 



Les photographies n®* G et 7 faites à Trinidad représentent le 
T. pentagonum. 




Fi^. 6. — Theobroma pentaponum. 

Les graines sont grosses et Tembryon est de couleur blanc pur. 

Le Theobroma angustifolium se rencontre dans les cultures du 
Mexique et de rAmérique Centrale. 

Le Theobroma bicolor est une grande espèce, très vigoureuse, 
dont les graines ne sont pas exportées. 

On le rencontre dans toute l'Amérique Centrale. 
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Son fruit est k écorce ligneuse, ses feuilles sont cordiformes. Les 
fèves blanches donnent un produit, dont la valeur commerciale est 
nulle, mais elles sont très appréciées dans les pays d'Amérique. 




Mi 



Fig. 7. — Tlicubroma pcnla^^uimm. 



Le T. bicolor atteint jusqu'à 12 mètres de hauteur et, d'après le 
D"* Preuss, il est employé comme plante d'ombrage, pour le 
T. cacao, au Nicaragua. 

Les graines sont très pauvres en théobromine. 
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CHAPITRE 11 



CLIMAT 



L'habitat naturel des Théobroma qui ne s'éloigne guère de 
Téquateur indique suflisamment leurs exigences climatériques. Il 
leur faut pour prospérer des contrées très humides. 

La culture en a étendu beaucoup Taire géographique; on ren- 
contre maintenant le cacaoyer jusqu'au sud de. l'État de Bahia au 
Brésil, par 19® degrés de latitude australe, à la Réunion par 21° de 
latitude sud et à Cuba par 22" de latitude nord. En dehors de ces 
limites, la culture du cacaoyer n'est possible qu'à titre tout à fait 
exceptionnel. 

On pose en règle générale que la température moyenne néces- 
saire au développement économique de cette espèce, oscille entre 
2i et 28®; les températures les plus basses ne descendant pas au- 
dessous de 12 à 14** et la température moyenne minima de l'année 
oscillant entre 18 et 20®. Elle peut évidemment pousser et fruc- 
tifier dans des régions plus froides, ainsi j'en ai vu dans le mas- 
sif de la montagne Bleue, à la Jamaïque, croissant encore et don- 
nant des cabosses à 1.800 pieds d'altitude, mais il est certain que 
dans de telles situations le cacaoyer ne saurait être cultivé avec 
profit. 

Au point de vue de Thumidité atmosphérique, cette essence est 
exigeante, elle demande une chute annuelle de pluie de 1™ 60 à 1" 80 
au minimum, répartie sur tous les mois de Tannée. Une sécheresse 
ininterrompue de 2 à 3 mois lui est préjudiciable, elle est cepen- 
dant sous ce rapport plus accommodante qu'on le croit généra- 

2 
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lement; grâce à Tirrigation, on arrive à la faire croître fructueu- 
sement dans certains districts du Nicaragua, où la saison sèche dure 
de novembre à mai. 

Les exigences du cacaoyer sous le rapport de Thumidité et sur- 
tout sous celui de la chaleur font que la culture n'en est jamais 
entreprise à des altitudes très considérables. Au Venezuela, en 
Colombie, à Ceylan, on le plante jusqu'à 800 mètres, et même un 
peu plus haut, mais en général son aire de culture ne s'élève guère 
au-dessus de 500 mètres près de Téquateur, elle s'abaisse à mesure 
qu'on s'en éloigne, pour ne pas dépasser 100 à 130 mètres à la 
limite extrême de culture, nord ou sud. 

En résumé on peut dire que les régions comprises entre le 
18® parallèle sud et le 20® degré de latitude nord, qui jouissent 
d'un climat ne présentant que peu ou pas de saison sèche, avec 
une chute annuelle de pluie de 1"* 60 à 1"* 80 au minimum, et 
une température moyenne de 23 à 28**, sont propres à la culture 
du cacaoyer. 

En dehors de ces limites, il peut encore pousser, mais il donne 
très exceptionnellement des produits rémunérateurs. 

Certains pays compris dans la zone de culture sus-indiquée et 
présentant une saison sèche plus prolongée peuvent également 
convenir, mais il est nécessaire d'établir des systèmes d'irrigation, 
qui permettent d'entretenir le sol dans un état d'humidité satis- 
faisant. 

A Madagascar, le cacaoyer existe jusqu'à Mananjary, on a 
essayé de le cultiver à Fort-Dauphin, mais il y pousse avec une 
telle lenteur qu'il n'y acquiert pas assez de vigueur pour fructi- 
fier. 

La région qui paraît devoir convenir le mieux à cette plante 
se trouve située dans la partie moyenne de la côte Est, entre 
Mahanoro au sud et Sahambava ou Antalaha au nord. Au-dessous 
de Mahanoro le cacaoyer croît encore, mais il est probable qu'il y 
sera moins productif. 

Des renseignements que nous possédons actuellement sur le 
régime météorologique de la côte Est, il semble résulter que les 
provinces de Tamatave, Fénérive et Maroantsetra sont celles où 
les cacaoyères sont appelées à prendre le plus d'extension. 

Le climat de Tamatave convient parfaitement; les quelques plan- 
tations établies dans la province le prouvent, et il est certain que 
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cette essence se plaira encore mieux un peu plus au nord, où elle 
rencontrera des températures plus élevées et une chute de pluie 
annuelle plus considérable. 

La zone de la côte Est qui est appelée à voir se multiplier les 
cacaoyères doit être limitée approximativement, par une ligne qui 
prendrait naissance un peu au-dessus de la baie d'Antongil, entre 
Sahambava et Ântalaha, et descendrait parallèlement au rivage 
jusque un peu au-dessous de Mahanoro. 

Il ne semble pas, à priori, que Ton puisse espérer, dans la partie 
la plus nord de la zone de la culture du cacaoyer à Madagascar, 
établir des plantations à une altitude supérieure à 250 ou 300 mètres ; 
aux environs de Vatomandry il ne serait peut-être pas prudent de 
s'élever au-dessus de ISO mètres. 

Naturellement ces appréciations n'ont qu'une valeur générale, 
elles peuvent être modifiées par des conditions de milieu spéciales, 
et telle région jouissant d'un climat local convenable pourra, en 
dehors de la zone que j'indique, permettre la culture du cacaoyer. 

Nous sommes insuffisamment renseignés sur le régime météoro- 
Ic^ique de la côte Ouest, pour pouvoir donner des indications pré- 
cises sur la possibilité d'y cultiver le cacaoyer, mais il semble que 
la saison sèche y est trop prolongée. 

11 semble cependant que Nossi-Bé ofTre des conditions de climat 
convenable. 

Quoi qu'il en soit, et jusqu'il plus ample informé, je conseillerai 
à tous ceux qui désirent entreprendre la création de cacaoyères 
dans la grande île, de s'en tenir principalement aux provinces de 
Maroantsetra, Fénérive, Tamatave et d'Andévorante. 

Dans les tableaux suivants, on a consigné les hauteurs d'eau 
tombée dans diverses régions où la culture du cacaoyer est faite 
en grand, et on a mis en regard la chute de pluie mensuelle obser- 
vée à Tamatave pendant l'année 1903. Si une sécheresse prolongée 
est préjudiciable à cette essence, une trop grande humidité peut 
nuire à la fructification en favorisant le développement des crypto- 
games qui s'attaquent aux fruits. Ainsi, à la Guyane hollandaise, 
les plantations ont été envahies, à la suite de la période excessi- 
vement pluvieuse de la fin de 1901 et du commencement de 1902, 
par des maladies cryptogamiques, qui ont réduit la production de 
plus de moitié dans les exploitations les mieux tenues. 
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PLUIES A SURINAM 



MOIS 


1899 


4900 


1901 


1902 


Janvier 


171.6 

42.1 

Ho. 5 

36.3 

119.0 

313.4 

144.1 

59.1 

20.5 

46.5 

64.0 

51.4 


235.1 
328.0 
322.1 
223.4 
371.8 
210.4 

87.3 
129.8 

82.6 
156.2 
134 3 
114.4 


76.9 
106.7 

25.7 
271.5 
316.9 
234.2 
179.4 
205.2 
101.1 
117.7 
203.0 
220.9 


182.4 
558.3 
222.3 
522.4 
252.4 


Février 


Mars, 


Avril 


Mai 


Juin 


Juillet 


Août. 


Septembre 

Octobre 


Novembre 

Décembre 


1243.5 


2395.4 


2059.2 



PLUIES A LA TRIMDAD 



MOIS 


1899 


1900 


1901 


1902 


Janvier 

Février 






86.5 

11.4 

94.5 

7.5 

162.6 

262.1 

253.5 

342.5 

128.2 

113.5 

136.8 

313.9 


43.0 

11.3 

59.7 

8.8 

i08.5 

200.5 

133.8 

296.0 

97.8 

liO.5 

125.9 

213.1 


Mars 


Avril 


Mai 


Juin 


Juillet 

Août 


Septembre 

Octobre 


Novembre 

Décembre 


2013.1 


1308.9 
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PLUIES A TAMATAVE 



MOIS 


1902 


1903 






Janvier 


213.4 
316.5 
544 
51 
114 
136.4 
316.7 
83.2 
95.7 
149.4 
130.9 
251.3 


259.2 
187.4 
632.8 
374.5 
260 
278.6 
178.8 
291.1 
238.1 
119.6 
72.7 
162.5 






Février 


Mars 


Avril 


Mai 


Juin. 


Juillet 

Août 


Septembre 

Octobre 


Novembre 

Décembre 



Digitized by 



Google 



CHAPITRE III 



SOL 



Le cacaoyer est difficile sous le rapport du sol, mais 
presque tous les auteurs qui ont écrit sur cette plante ont un peu 
exagéré ses exigences. Lorsqu'on lit, dans un traité de culture du 
cacaoyer, le chapitre traitant du sol, on est souvent un peu effrayé 
et porté à se demander s'il se trouve beaucoup de terrains réunis- 
sant toutes les conditions énumérées. 

Après avoir vu cette essence croître dans les terres les plus 
diverses, au Brésil, dans les Guyanes, à la Trinidad, à la Guade- 
loupe et à la Jamaïque, je crois pouvoir dire qu'elle est en somme 
beaucoup moins difficile qu'on s'est plu à le montrer, et qu'elle 
est capable, comme du reste tous les végétaux, de s'adapter dans 
une certaine mesure au milieu dans lequel elle doit vivre. 

Au point de vue de la composition physique du sol, le cacaoyer 
s'accommode de terres assez différentes : il pousse avec vigueur 
dans les alluvions glaiseuses de la Guyane hollandaise, dans les 
terres argilo-siliceuses de la Trinidad, dans les terres volcaniques 
de la Guadeloupe, et il donne un produit de toute première qualité 
dans les alluvions de la côte Vénézuélienne qui résultent en par- 
tie du dépôt des particules terreuses arrachées aux collines gra- 
nitiques et gneissiques par les eaux de ruissellement. Dans ces sols 
résultant de la décomposition des roches primitives, le produit 
semble gagner beaucoup en qualité : ainsi les cacaos du Vene- 
zuela sont très renommés, ceux de Ceylan sont également très 
avantageusement connus, et je tiens de source certaine que ceux de 
Madagascar sont considérés comme pouvant être classés parmi les 
meilleurs. 
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J'ai observé que dans les terres très argileuses de la Guyane 
hollandaise, le cacaoyer transforme complètement son système 
radiculaire : tandis que le pivot perd de Timportance, les radicelles 
se multiplient considérablement et on est surpris de voir la sur- 
face des belles cacaoyères de Surinam couvertes d'un véritable 
réseau de grosses racines traçantes. Cette adaptation est d'autant 
plus utile que le plan d'eau, dans cette contrée, est toujours très 
près de la surface. Les planteurs hollandais multiplient beaucoup 
les fossés de drainage dans leurs cultures, mais ceux-ci sont tou- 
jours forcément peu profonds, car le pays uniformément plat est si 
peu élevé au-dessus du niveau des fleuves qu'il faut le préserver 
de l'envahissement du flot à marée haute, par des endiguements 
spéciaux et coûteux, dans lesquels on réserve des écluses permet- 
tant d'évacuer les eaux des plantations à marée basse. 

Sous le rapport de la composition chimique du sol, le cacaoyer 
est également moins exigeant qu'on l'a prétendu. M. Jumelle, 
dans son excellent ouvrage sur le cacaoyer, avance qu une terre, 
pour être propre à la culture de ce végétal, doit contenir 10 à 20 
pour 1000 de chaux et 2,50 pour 1000 d'acide phosphorique. 11 est 
évident que des terrains bien pourvus de potasse et d'azote qui 
renfermeraient ces quantités de chaux et d'acide phosphorique 
offriraient au cacaoyer de très grandes ressources alimentaires, mais 
il serait dangereux de poser en principe que des sols moins riches 
sont incapables de produire avantageusement du cacao. 

Ainsi, en se basant sur les renseignements fournis par M. Jumelle, 
on serait porté à admettre que les terres de la côte Est dç Mada- 
gascar sont impropres à la culture du cacaoyer. MM. Muntz et 
Rousseaux ont en effet trouvé la composition chimique suivante 
aux alluvions de la région de Tamatave. 
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ÉCHANTILLONS PRIS DANS UNE PLANTATION AU BORD DE l'iVOLOINA 



No 1 
De 0«»àO™ 30 de profond. 


No 1 

Sous-sol 

de "» à °» 30 


No 2 
de "» à ™ 30 


Azote 1 44 


0.69 

0.50 

3.74 

Traces 


1.26 p. 1.000 
0.66 — 
2.97 — 
0.20 — 


Acide phosphorique. . 0.55 

Potasse 4 . 24 

Chaux traces. 



Eh bien, ces terres, qui sont pauvres en acide phosphorique et 
excessivement pauvres en chaux, sont cependant capables, nous le 
savons par expérience, de produire du cacao, car il existe des 
plantations vigoureuses et productives de cacaoyer sur le bord de 
rivoloina et de IMvondro. 

J'ajouterai que ces terres, malgré leur pauvreté relative à l'ana- 
lyse, sont capables de donner pendant de longues années, sans le 
concours des engrais, des récoltes satisfaisantes de canne à sucre. 

Sans doute, l'analyse des terres permettra un jour de porter un 
jugement certain sur leur valeur agricole, mais, malheureusement, 
nous n'en sommes pas encore là. Et nous en sommes particulière- 
ment éloignés avec les terres tropicales, qui n'ont pas encore fait 
l'objet de recherches méthodiques et suivies. 

MM. Muntz et Rousseaux ont écrit avec raison, au début de 
leur étude sur les terres malgaches : « On ne peut pas appliquer le 
même coefïicient de fertilité à des terres de même composition 
prises dans des situations de climat très différentes » , et plus loin : 
<( Certaines terres capables de porter d'abondantes récoltes sous un 
climat chaud et humide resteraient stériles sous un climat tem- 
péré. » 

Pour bien montrer toute l'erreur qu'on s'exposerait à commettre 
si on se permettait de juger de la fertilité des terres tropicales 
d'après leur composition chimique, en se basant sur les règles géné- 
ralement adoptées par les agronomes français, je crois devoir 
reproduire ici les résultats des analyses faites par la Station agro- 
nomique de l'Etat Sao-Paolo, sur des terres d'une certaine partie 
de la région caféière de Compinas, 
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TERRES DE LA RÉGION DE COMPINAS 
CONSIDÉRÉES COMME RÉGULIÈREMENT FERTILES 



ÉCHANTILLON N° 1 


ÉCHANTILLON 


no 2 


ÉCHANTILLON N*» 3 


Cette terre 
est consi- 
dérée comme 
riche. 

- 


p. 1.000 

Azote 97 


p. 1.000 

1.09 
0.29 

o.eri 

0.16 


II 


p. 1.000 
1.51 

0.47 
1.12 
1.02 


Acide phospho- 

rique 0.43 

Potasse 1.81 

; Calcaire 0.23 



Dans la zone tempérée, de telles terres seraient considérées 
comme impropres à une culture rémunératrice, sans addition d'en- 
grais, par suite de leur pauvreté relative en acide phosphorique et 
en calcaire; et cependant elles sont capables de produire simulta- 
nément pendant 25 à 30 ans, sans aucune application de matière 
fertilisante, d'abondantes récoltes de café et de maïs. 

L'opinion de M. Dafert, ancien chimiste de la Station agrono- 
mique de Gompinas, mérite bien à ce sujet d'arrêter l'attention : 
« Cependant, on a souvent remarqué que les sols estimés les meil- 
leurs, d'après les idées européennes, se trouvent précisément de 
qualité inférieure ; ainsi de nombreux échantillons analysés à Gom- 
pinas et pris sur des plantations renommées pour leurs produits 
sont des sables d'une extrême pauvreté », et il dit encore : « les pro- 
priétés physiques ont une bien plus grande valeur. ))M. Dafert s'est 
exprimé ainsi à propos de la culture du café ; les observations que 
j'ai pu faire au cours de mes voyages, tant à Madagascar qu'ail- 
leurs, me permettent de croire que son opinion s'applique à beau- 
coup d'autres cultures tropicales. 

Il résulte de ce qui précède que, pour tirer de l'analyse des terres 
des indications exactes sur leur productivité, il faudrait, abstrac- 
tion faite des méthodes de dosage à employer, au moins posséder, 
au préalable, une échelle de fertilité basée sur une longue série 
d'analyses de terrains de la même région en plein rapport. 

Lorsqu'on se trouve en pays neuf, à quoi peut-on reconnaître qu'un 
terrain est propre à la culture du cacaoyer? Nous répondrons sim- 
plement que toutes les terres situées dans les conditions de climat 
requises conviennent à cette culture si elles sont profondes, saines, 
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riches en humus, et si elles portent une forêt composée de grands et 
vigoureux arbres. 

Tous les planteurs de la Trinidad, du Brésil et de la Guyane 
hollandaise que fai interrogés à ce sujet considèrent cette dernière 
condition comme un critérium et ils ne voudraient^ sous aucun pré- 
texte^ planter le cacaoyer sur une terre vierge simplement recou- 
verte de broussailles ou d'une maigre végétation arborescente. 

La présence de certaines plantes croissant à Tétat spontané peut 
ausbi donner d'utiles indications, mais celles-ci n'ont qu'une valeur 
locale. Par exemple, à Trinidad, les meilleures terres à cacao se 
rencontrent, paraît-il, dans les régions où croissent de vigoureux 
Oreodoxa et une espèce spéciale de balisier que Ton trouve aussi à 
la Guyane hollandaise. 

On est d'accord pour connaître que les terres marécageuses ne 
peuvent pas convenir au cacaoyer et il en est de même de celles 
qui, très peu profondes, reposent sur une roche compacte. Dans ces 
dernières, l'arbre meurt, paraît-il, lorsque le pivot rencontre le roc. 
Mais on peut parfaitement établir une cacaoyère dans des terrains 
rocailleux, comme on ne craint pas de le faire à la Trinidad. 

Les vallées, même lorsqu'elles sont sujettes à être inondées, 
peuvent convenir au cacaoyer, à la condition toutefois que l'eau n'y 
séjourne pas après les inondations. 

On peut planter aussi sur les collines, même quand elles sont 
très escarpées, mais alors un sol d'une certaine consistance est 
nécessaire, car s'il était trop meuble les ravinements seraient k 
craindre. 

Il va sans dire que si, dans le pays où il s'établit, il existe déjà 
des plantations de cacaoyer, le nouveau colon doit s'attacher à con- 
naître les conditions dans lesquelles elles ont été effectuées et profi- 
ter dans la plus large mesure de l'expérience acquise par ses devan- 
ciers. 

A Madagascar, les terres propres à la culture du cacaoyer se 
trouvent disséminées en parcelles ordinairement assez restreintes 
dans les étroites vallées des rivières ; elles n'y sont pas couvertes 
de forêts, mais d'une épaisse brousse de graminées (fataque) et de 
longosa (Amomum). La présence de cette dernière plante est cer- 
tainement un excellent indice de fertilité, car l'amomum ne pousse 
que dans les terres plus riches ; cependant cette plante se rencontre 
quelquefois sur des sols un peu humides pour le cacaoyer. 
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Les terres qui longent les fleuves de la côte Est sont ordinaire- 
ment légères, car elles sont formées d'une alluvion riche en mica 
très friable, généralement dépourvue d'éléments grossiers, que 
recouvre une couche d'humus épaisse de 25 à 40 centimètres. 

Je recommande vivement aux colons de faire, avant de planter, 
de nombreux sondages sur les terres qu'ils auront choisies, et de 
ne pas utiliser les parcelles dans lesquelles le sondage révélera la 
présence dune couche de sable à une faible profondeur. 

Dans toutes les cacaoyères que j'ai visitées à Madagascar, et je 
les ai visitées presque toutes, j'ai constaté que les sujets plantés 
dans des terres paraissant très bonnes à la surface, mais reposant 
sur une couche de sable située à une faible profondeur, périssent 
vers l'âge de 6 à 8 ans. 

Il est bon de remarquer que fréquemment les alluvions de la 
côte Est sont formées de couches argileuses assez peu épaisses, 
alternant avec des couches de sable d'épaisseur également faible ; 
ces alluvions ne paraissent pas aptes à porter de belles cacaoyères. 

Les parties les plus basses des vallées, où l'eau séjourne, et où 
Ton rencontre les Pandanus et le Raphia, ne conviennent pas du 
tout au cacaoyer. Peut-être pourraient-elles se prêter à sa culture 
après avoir été parfaitement drainées, mais la question est à étudier. 
Ce serait une faute d'y planter le cacaoyer sans essais préalables, 
d'autant plus que leur assainissement coûterait fort cher. 

On courrait certainement au-devant d'un échec en plantant les 
collines qui bordent les vallées et sur lesquelles croissent à peu près 
exclusivement ces Ravenales qui donnent à la côte Est de Madagas- 
car un cachet si spécial. 

Il est à remarquer que l'analyse chimique des terres de collines 
de la côte Est ne fournit pas la raison pour laquelle elles sont 
impropres à la culture du cacaoyer, comme à celle de la canne et 
d'autres essences. En effet, leur composition chimique est, comme 
nous l'apprennent les résultats d'analyse rapportés ci-dessous, 
sensiblement la même que celle des terres d'alluvion des vallées. 
Mais elles diffèrent nettement les unes des autres sous le rapport 
de la composition physique, et c'est là la raison essentielle de leur 
inégale fertilité. 
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TERRE DE COTEAU PRISE SUR LE SOMMET D UME COLLINE 
SUR LA RIVE DROITE DE l'iVOLOINA 

Azote 2. 41 pour 1000 

Acide phosphorique 2. 02 

Potasse 0. 52 

Carbonate de chaux 0. 20 

Je crois cependant que dans la région de Maroantsetra, où la 
belle forêt couvre encore les collines, le cacaoyer pourrait parfaite- 
ment être cultivé sur les coteaux boisés. J'ai pu voir, dans la pro- 
vince de Vatomandry, dans une plantation installée à la place d'un 
bois sur des collines de terre rouge où la couche de terre végétale 
atteint de 25 à 30 centimètres d'épaisseur, un certain nombre de 
cacaoyers d'une douzaine d'années, presque suffisamment dévelop- 
pés et produisant assez abondamment. Les conditions de sol dans 
lesquelles sont installées les cacaoyères au Brésil, dans l'Etat de 
Bahia, sont à peu près celles que l'on rencontrerait à Madagascar 
sur les collines où la forêt existe encore. 

Il convient de remarquer que ces terrains formés de latérite 
comme ceux de Madagascar et du Brésil, perdent leur valeur agri- 
cole peu de temps après la disparition de la forêt, c'est ce qu'il est 
facile de constater en suivant les résultats successifs des déboise- 
ments pratiqués à outrance, dans certaines régions, par les popula- 
tions indigènes. 
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PRÉPARATION ET AMÉNAGEMENT VV SOL. ABRIS 



Défrichement. — Une fois le sol choisi, il faut le préparer et 
Tannénager ; s'il est couvert de forêts on procède à Tabatage des 
grands arbres, et au coupage des grandes broussailles, quelque 
temps avant la saison sèche ; quand celle-ci est arrivée depuis un 
certain temps, et que les broussailles sont suffisamment desséchées, 
on y met le feu. 

Plusieurs planteurs interrogés à ce sujet, tant à la Guyane hollan- 
daise quà la Trinidad, sont d'avis qu'il serait préférable, après 
avoir abattu la forêt, de laisser repousser pendant quelques mois et 
de couper encore une fois tous les rejets. Le brûlage a l'inconvé- 
nient considérable de détruire une grande quantité de matière orga- 
nique, car, lorsqu'il est un peu sec, l'humus qui recouvre le sol 
des forêts brûle parfaitement ; d'autre part, la plus grande partie 
des cendres provenant de la combustion des bois et des brous- 
sailles est perdue pour le planteur, car si le sol est quelque peu en 
pente, les eaux de ruissellement les emportent dans les parties 
basses, dissolvent une partie des matières minérales qu'elles ren- 
ferment et les emmènent à la mer. 

Le brûlage a l'avantage de détruire une grande quantité d'in- 
sectes et de laisser le sol plus propre ; il est certain aussi qu'en 
brûlant on opère plus économiquement, et c'est ordinairement le 
procédé employé pour le défrichement. 

Lorsque l'on détruit une forêt pour planter le cacaoyer, qui 
demande de l'ombrage, on est naturellement amené à se demander 
s'il n'y a pas avantage à réserver lors du défrichement un certain 
nombre d'arbres destinés à fournir l'abri contre le soleil. 
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Les planteurs de la région de Bahia procèdent ainsi, et ils 
donnent pour raison que la main-d'œuvre leur fait défaut et qu'ils 
ne connaissent pas encore Tessence d'ombrage idéale pour leur 
région. 

A la Guyane hollandaise et à la Trinidad, les planteurs de csicao 
détruisent impitoyablement tous les arbres de la forêt, ils préfèrent 
en planter de nouveaux, considérant qu'il est indispensable que les 
arbres protecteurs et les jeunes cacaoyers se développent ensemble, 
pour que les premiers ne nuisent pas aux seconds en accaparant le 
sol. Il n'est pas douteux que lorsque l'on conserve des arbres de 
la forêt vierge comme protecteurs, ceux-ci ont envahi le sol avec 
un fort système radiculaire, et qu'ils épuisent rapidement la nour- 
riture mise à la disposition des jeunes plants de cacaoyer. 

Les planteurs de Trinidad et de Surinam m'ont aussi fait remar- 
quer que les arbres de la forêt sont ordinairement très élancés et 
peu toulfus, qu'ils donnent par conséquent peu d'ombi'e, à moins 
qu'on ne les conserve très près les uns des autres; alors, l'inconvé- 
nient de l'épuisement du sol par leurs racines se produit avec 
intensité au détriment de la nouvelle plantation. Enfin on a remar- 
qué que les arbres forestiers, lorsqu'ils sont subitement isolés de 
ceux qui les entourent, n'offrent pas une grande résistance au 
vent et sont très facilement renversés. On comprend que le préju- 
dice qu'un de ces arbres cause en s'abattant sur les cacaoyers qui 
l'entourent, est bien supérieur à la dépense entraînée par son aba- 
tage et la replantation d'un nouvel arbre protecteur au moment de 
l'établissement de la plantation. 

Si l'on considère qu'il est très difficile, pour ne pas dire impos- 
sible, de conserver les arbres de forêt suivant des lignes régulières, 
ce qui nuit beaucoup à la régularité de la plantation; on se rangera 
facilement à l'avis des planteurs hollandais et anglais, à savoir 
qu'il vaut mieux abattre en plein que conserver des arbres d'om- 
brage au moment du défrichement; néanmoins, dans certaines cir- 
constances, on est obligé de recourir à ce procédé, soit à cause du 
manque de main-d'œuvre, soit parce que l'on n'est pas fixé sur le 
choix des arbres qu'il conviendrait d'employer dans la région. Si Ton 
conserve les arbres de la forêt, il faut, avant de mettre le feu, dégar- 
nir autour d'eux pour éviter qu'ils ne soient brûlés. Quand le feu a 
passé, il reste sur le sol une certaine quantité de troncs et de 
branches incomplètement consumés, on les fait ramener et amon- 
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celer autour des grosses souches, puis on y met le feu pour empê- 
cher celles-ci de repousser. 

Les gros troncs restent ordinairement sur le sol où ils se décom- 
posent lentement; les bois durs se conservent très longtemps et 
j'ai pu voir des planteurs brésiliens aller dans leurs caféières cher- 
cher des troncs abattus depuis 12 ou 13 ans, pour faire des travaux 
de charpente ou de menuiserie. 
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Fig. 8. — Vue prise dans une cacaoyère à la Guyane hollandaise. 
[Canal de drainage servant de voie de communication. 



Drainage. — Si remplacement choi.si est en plaine et qu'il 
repose sur un sous-sol tant soit peu argileux, il faut le drainer for- 
tement à Taide de fossés plus ou moins rapprochés et plus ou 
moins profonds suivant sa nature. Dans les alluvions argileuses de 
la Guyane hollandaise, les planteurs ont été obligés de faire dispo- 
ser le sol de leurs plantations en planches de 7 à 8 mètres de 
large, séparées entre elles par des fossés de 0'" 60 de largeur et 
d une profondeur un peu inférieure ; ces fossés vont déboucher 
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dans un canal plus lai^e s'ouvrant dans le grand canal collecteur 
qui entoure la plantation et va jeter les eaux dans les fleuves. 

A la Trinidad, dans les plaines d'Arima, on a dû drainer, mais 
d'une façon moins complète ; cependant dans les plantations de 
M. Genteno on a creusé des fossés de 0™ 50 de côté toutes les 
deux rangées de cacaoyers. 

Lorsque la plantation est en montagne, il n'est pas ordinaire- 
ment utile de creuser des fossés ; mais si le terrain est très en pente 
il peut être nécessaire d'ouvrir de distance en distance des rigoles 
très légèrement en pente pour recueillir les eaux de ruissellement et 
les rejeter en dehors de la plantation, on évite ainsi le ravine- 
ment. 

Chemins. — Quand le sol a été défriché et drainé il faut tracer 
les chemins; on doit autant que possible faire des champs régu- 
liers pour faciliter la surveillance et l'exploitation ; si le terrain 
est suffisamment plan, on devra adopter la disposition en carrés ou 
en rectangles, chaque rectangle, d'une superficie variable, étant 
séparé du voisin par un chemin de 3 mètres de largeur, qui per- 
mettra la circulation des voitures. 

Abris contre les vents. — Lorsque Ton opère en pays exposé aux 
vents violents il est absolument indispensable de réserver, tous les 
100 mètres, dans une direction perpendiculaire aux vents domi- 
nants, une bande de terre d'au moins 10 mètres de largeur, sur 
laquelle on plantera un fort rideau d'arbres. Pour éviter que les 
racines de ces arbres n'aillent épuiser le terrain environnant, cette 
bande de terre devra être isolée du reste de la plantation par un 
fossé de 0'" 30 à "» 60 de profondeur et de largeur égale. 

Dans les contrées accidentées, il n'est pas possible de donner à 
la plantation une aussi parfaite rectitude, et si les pentes sont très 
fortes, on doit se contenter de sillonner les champs par des chemins 
en zigzag, dans lesquels on fait les transports avec des animaux 
munis de bâts, comme cela se pratique à Trinidad. Dans les pays 
montagneux, si les vents sont violents, il peut être prudent et 
même indispensable de ne planter que sur les versants non exposés 
au vent ; si l'on plante sur les flancs exposés, il faut rapprocher les 
lisières, car l'influence protectrice de celles-ci se fait sentir à une 
distance beaucoup moins grande qu'en plaine. 
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Bien entendu, si Ton opère en forêt, il est très sage de conserver 
les lisières lors de Tabatage, et de les protéger contre le feu lors 
de l'incinération des broussailles. 

Trouaison. — On ne donne pas ordinairement un défoncement 
en plein lorsque Ton veut planter le cacao. 11 serait sans aucun 
doute très nécessaire de faire subir un défoncement complet au sol, 
comme on le fait en Europe lorsqu'il s'agit de cultures arbustives, 
mais malheureusement les moyens restreints à la main-d'œuvre 
défectueuse dont disposent ordinairement les planteurs des pays 
tropicaux ne leur permettent pas de donner à leurs sols les façons 
culturales considérées comme indispensables dans les climats tem- 
pérés, et presque toujours ils sont obligés de se contenter de faire 
fouiller le sol seulement à la place où devra être planté le jeune 
arbuste. Quand on a alfaire à des terres légères et dépourvues de 
pierres, on peut même se dispenser de creuser des trous, mais cette 
opération a toujours une heureuse influence sur le développement 
des jeunes plants, et il est préférable de ne pas la négliger. 

Piquetage. — Quand le terrain a été nettoyé, les chemins tracés 
et l'emplacement des lisières arrêtés, on procède au piquetage. 

Le piquetage consiste à marquer à l'aide d'un fort piquet l'em- 
placement exact de chaque cacaoyer ; à la Trinidad ce travail est 
ordinairement fait à tâche, par des ouvriers auxquels on donne 
ordinairement un salaire de 4 francs par 100 piquets plantés. La 
confection des piquets est à leur charge, mais il est supposé que le 
bois pour les faire est sur place. Lorsque l'on défriche une forêt 
c'est une précaution à prendre que de réserver tous les bois dont on 
aura besoin (piquets, perches) avant de brûler. 

Alignement. — On attache beaucoup d'importance à la Trinidad 
et à la Guyane hollandaise à ce que les lignes de cacaoyers soient 
très droites, et les plantations faites très régulièrement ; il doit en 
être ainsi partout et pour toutes les cultures, car il est infiniment 
plus faciles de bien surveiller des plantations faites avec soin. Dans 
ces deux contrées, tous les travaux d'entretien se font à la tache, 
et il devient indispensable d'avoir des plantations régulièrement 
établies, car, par exemple, pour les sarclages, on calcule les prix 
pour une surface couverte par un nombre donné d'arbres. 

La régularité dans la plantation a en outre pour avantage de don- 

3 
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ner à tous les arbres le même espace et de leur permettre ainsi de 
se développer bien ensemble. 

Aménagement du sol à Madagascar. — Pour ce qui concerne 

Madagascar, ce que nous avons dit dans le chapitre précédent de la 
situation et de la nature des terres propres à la culture du cacaoyer, 
nous renseigne suffisamment sur ce qu'il y aura à faire pour les 
aménager. La question de conservation des arbres d'ombrage ne se 
pose pas. Il suffira pendant une période sèche de faire abattre la 
brousse herbacée à l'aide de coutelas et de la brûler quelques jours 
après. Dans les régions où l'on défriche la forêt, il faut procéder à 
Tabattage des arbres assez longtemps avant la plantation des abris. 
Ici, cette opération devra être faite très peu de temps à Tavance, car 
autrement on s'exposerait à voir le sol recouvert d'une nouvelle 
brousse aussi touffue, lorsque l'on voudrait planter. Les amomum 
sont des plantes dont les souches sont difficiles à détruire et qui 
repoussent très vite. Les alluvions de la côte Est sont ordinaire- 
ment assez saines et il ne me semble pas nécessaire de recomman- 
der le drainage; néanmoins, s'il se trouvait dans la plantation des 
cuvettes dans lesquelles Teau reste stagnante plusieurs jours 
après les pluies, il serait nécessaire d'ouvrir des rigoles pour la 
faire écouler. 

En somme, les terres à cacao de Madagascar se présentent aux 
planteurs dans des conditions particulièrement avantageuses au 
point de vue de Taménagement, et avec 50 ou 60 journées d'hommes 
on peut très bien défricher un hectare et le mettre prêt à être 
piqueté ; ce travail reviendrait donc à environ 60 ou 70 francs, tan- 
dis qu'à Trinidad, par exemple, il faut compter, pour défricher le 
même espace, 150 a 160 francs au minimum et lorsque Ton opère 
en vallée il faut ajouter à cette somme le coût du drainage, qui peut 
être quelquefois considérable. A la Guyane hollandaise, le drainage 
d'une parcelle de 50 hectares a coûté en moyenne, dans une plan- 
tation bien tenue, 350 florins par hectare, soit une somme supé- 
rieure à 700 francs ; à Trinidad on dépense à peu près 200 francs 
pour drainer un hectare. 

Si le drainage est inutile, ou presque, sur la côte Est, il n'en 
est pas de même des lisières contre le vent et je les considère comme 
absolument nécessaires pour abriter les plantations contre les vents 
du sud-est et sud, qui soufflent la plus grande partie de l'année, 
et quelquefois avec violence. 
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Evidemment cette remarque ne s'applique qu'aux emplacements 
non abrités naturellement par des lignes de hautes collines, comme 
cela se rencontre assez fréquemment. 

Distance à adopter. — La distance à laquelle on plantera est 
forcément très variable suivant la richesse du sol, ordinairement 
on plante beaucoup trop près ; à Surinam, dans les anciennes plan- 
tations, les Gacao vers sont distancés de 1 4 pieds ; mais les planteurs 
ont reconnu cette distance comme insuflisante et ils plantent main- 
tenant à 16 et 18 pieds. A Trinidad les plantations faites à 12 pieds 
ne sont pas rares ; mais cet intervalle est manifestement insuflisant, 
car à 6 ou 7 ans les cacaoyers qui sont loin d'avoir atteint leur 
complet développement, se touchent déjà etse gênent mutuellement, 
aussi dans les nouvelles plantations a-t-on adopté un écartement 
de U pieds (4"» 60). 

Cependant si Ton voulait exploiter le sol d'une façon intensive, 
peut-être pourrait-on faire comme quelques cultivateurs de Gre- 
nade, qui plantent leurs cacaoyers h 3 mètres de distance sans 
abri contre le soleil. La période de pleine production est moins 
longue à venir; mais la plantation dure aussi beaucoup m(»ins 
longtemps et il faut, pour maintenir la productivité, donner des 
façons culturales au sol et le fumer, ce que Ton ne fait ordinai- 
rement pas dans les grandes plantations. 

Je conseillerai aux planteurs de Madagascar d'adopter la dis- 
tance de 4 mètres. Si la plantation trop serrée a des inconvénients, 
un espacement trop grand est également préjudiciable parce que 
les arbres mettent trop de temps à couvrir le sol de leur ombrage ; 
de ce fait les frais d'entretien sont considérables, car lorsque le 
sol est complètement ombragé, les herbes ne poussent presque plus 
et les dépenses de sarclage sont réduites au minimum ; il faut 
aussi considérer que dans les plantations très écartées, le maxi- 
mum de rendement est atteint plus tard, mais il est ordinairement 
plus élevé que dans les plantations trop serrées. 

Le directeur de la plantation de Jagshust, l'une des plus 
grandes et des plus intelligemment installées de la Guyane hollan- 
daise, m'a dit Tannée dernière, qu'il lui paraîtrait très pratique 
de planter le cacaoyer sur des lignes espacées de 3 mètres, la dis- 
tance observée sur les lignes étant do 3'" fiO à 6 mètres, et d'en- 
lever progressivement une ligne sur deux par la suite. Ce procédé ^ 
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qui pourrait remédier aux inconvénients des plantations trop ser- 
rées et trop écartées, mérite d'autant plus de retenir Tattention 
qu'il est conseillé par une personne très au courant de tout ce qui 
se rattache à la pratique culturale du cacaoyer 

A Madagascar on a planté souvent beaucoup trop près ; il n'est 
pas rare de voir des arbustes distancés de 3 mètres à peine : c'est 
tout à fait insuflisant. 

Abris contre le soleil. — Le piquetage ayant été fait, il peut 
être procédé à la plantation des abris. Bien entendu les lisières 
doivent être plantées aussi longtemps que possible à l'avance, tandis 
qu'il est bon de ne pas planter trop longtemps d'avance les abris 
pour l'ombrage, afin d'éviter que Tinconvénient signalé plus haut, 
qui se produit lorsque l'on conserve des arbres de la forêt, soit 
occasionné par les plantes d'ombrage trop développées au moment 
de la mise en place des cacaoyers. 

Tous les planteurs de cacao à qui j'ai parlé à ce propos sont 
d'accord pour reconnaître qu'il est mauvais de planter sous un 
ombrage trop intense. Les plants s'étiolent et restent chétifs, 
tandis qu'une exposition modérée au soleil, dans les premières 
années, leur donne beaucoup plus de force. 

Constitution des lisières. — Les lisières sont, comme nous 
l'avons vu, des rideaux d'arbres plantés de distance en distance, 
suivant une direction sensiblement perpendiculaire à la direction 
des vents, pour protéger les plantations contre l'action de ceux-ci. 
A la Guyane et à Trinidad on ne fait ordinairement pas de lisières ; 
on sait en effet que ces pays sont en dehors de la zone des cyclones 
et par conséquent des vents violents. 

Il n'en est plus de même à la Guadeloupe où les planteurs de 
café du Camp Jacob et des environs de la Basse-Terre sont obligés 
de protéger leurs plantations par des lignes de pois doux (Inga 
laurina), espacées de 10 mètres ; sur ces lignes, les arbres sont placés 
à des distances très minimes, moindre qu'un mètre ordinairement. 
La plantation des lisières est faite k la Guadeloupe deux, trois ou 
quatre ans avant la plantation des jeunes caféiers. 

Je ne crois pas devoir conseiller aux planteurs de cacao d'em- 
ployer cette méthode qui n'est pas pratique au point de vue de 
l'exploitation, et je crois préférable de m'en tenir à ce que j'ai dit 
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précédemment, c'est-à-dire de réserver tous les 100 ou 200 mètres 
par exemple, une bande de terre de 10 mètres de largeur, isolée du 
reste de la plantation par des fossés pour empêcher les arbres de 
la lisière de porter préjudice aux cacaoyers voisins, et de planter 
cette plate-bande avec des espèces à cimes touffues. Dans ces con- 
ditions, la lisière, qui devient un véritable rideau, doit être formée : 

1*» D'une ligne de grands arbres plantés dans le centre; 

2® De lignes d'arbrisseaux ou d'arbustes qui garniront le bas de 
la lisière laissé libre par les grands arbres à tronc ordinairement 
nu. 

On pourrait procéder ainsi : planter au centre de la plate-bande, 
sur deux lignes distancées de deux mètres, les grands arbres sépa- 
rés par un intervalle de 4 mètres sur la ligne. De chaque côté il 
resterait un espace libre de 4 mètres de large sur lequel on place- 
rait deux ou trois lignes d'arbrisseaux ou d'arbustes. 

La première des conditions que doivent remplir les arbres pour 
abriter les plantations du vent, c'est de pousser rapidement et de 
présenter un bois assez flexible pour ne pas être brisés par les vents. 
Un grand nombre d'espèces peuvent réunir ces conditions à un degré 
plus ou moins grand. 

Ce sont, pour les grands arbres : Artocarpus incisa et integrifolia, 
Swietenia Mahagoni et macrophylla, Cedrela odorata, llura cre- 
pitans, divers Ficus, Eucalyptus robusta et citriodora, Grevillea 
robusta, etc.. Albizzia stipulata, Inga dulcis, Khaya senegalensis, 
Melia Azedarack, etc. etc.. 

De toutes ces espèces je crois devoir recommander plus parti- 
culièrement pour Madagascar l'Eucalyptus robusta et le Grevillea 
robusta. 

Ces deux essences déjà employées dans beaucoup de pays poussent 
avec rapidité, sont résistantes auvent, s'élancent bien et ne donnent 
pas d'ombrage à la partie de la plantation qui les avoisine ; il n'est 
du reste pas douteux que dans chaque pays on trouvera des espèces 
spéciales susceptibles de donner de bons résultats qu'on aura 
avantage à employer. 

Pour ce qui est des plantes de 2 mètres de hauteur devant rester 
touffues jusqu'à la base, on n'a que l'embarras du choix. L'Aca- 
lypha qui croît avec une grande rapidité, atteint 5 à () mètres de 
hauteur et se multiplie avec une grande facilité par bouture, don- 
nera certainement de très bons résultats. 
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Comme nous Tavons dit plus haut, il sera bon d'établir les 
lisières aussi longtemps que possible avant Texécution de la plan- 
tation; néanmoins si cette condition ne pouvait être remplie, il 
serait prudent, pour les points les moins abrités naturellement du 
vent, d'établir au début des rideaux provisoires de bananiers assez 
rapprochés. 

Établissement des abris pour Tombrage. — Presque tous les 
planteurs admettent que Tombre est absolument indispensable au 
cacaoyer ; les observations faites dans les stations où il croît natu- 
rellement viennent justifier cette manière de voir, cependant s'il 
est reconnu et indiscutable que l'ombrage est indispensable dans 
le jeune âge, je ne puis admettre sans réserve qu'il en soit de 
même lorsque les arbres ont atteint un certain âge ; les méthodes 
de culture sont là pour m'autoriser à émettre quelques restrictions 
à ce sujet, car si certains planteurs comme ceux de la Trinidad sont 
d^avis que l'ombre compacte est absolument nécessaire, d'autres 
prétendent qu'il n'en est pas de même ; ainsi à la Guyane hollan- 
daise on s'accorde pour reconnaître qu'anciennement on ombrait 
d'une façon trop complète; tandis que dans les anciennes plantations 
les arbres d'ombrage étaient plantés à 30 pieds, dans les nouvelles 
on les plante à 60 et 66 pieds ; dans un des districts de la Guyane 
hollandaise, il existe une cacaoyère de 200 acres, qui ne possède 
pas d arbres d'ombrage et l'on est satisfait des résultats obtenus. 
A la Grenade, située cependant très près de la Trinidad, on n'ombre 
jamais les cacaoyères. Je ne conclurais pas que ceux qui ombrent 
les cacaoyères ont tort et que ceux qui ne les ombrent pas ont 
raison, ou vice versa. En agriculture il faut être très prudent avant 
de condamner telle ou telle méthode culturale, ordinairement basée 
sur des observations pratiques et consacrées par de longues années 
d'expérience. Je dirai au contraire qu'il me semble que les plan- 
teurs de Trinidad qui ombrent leurs cacaoyers d'une façon presque 
excessive ont raison, et que ceux de la Grenade qui ne les ombrent 
pas ont également raison, puisque tous réussissent à gagner beau- 
coup d'argent. 

Il faut, à mon sens, rechercher la cause de ces différentes 
méthodes culturales, et c'est l'avis du D** Preus, dans des différence» 
climatériques et peut-être aussi dans des conditions de sol diffé- 
rentes. Tandis qu'à la Trinidad la chute ordinaire annuelle de pluie 
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dépasse rarement 1"* 80, elle ne descend presque jamais au-des- 
sous de 3 mètres à la Grenade ; les planteurs de Trinidad ont bien 
remarqué que dans les années sèches, les plantations trop peu 
ombragées étaient souvent anéanties et qu'au contraire celles dans 
lesquelles les arbres d'ombrage sont bien développés, résistaient. 
On plante à Trinidad un arbre d'ombre pour deux cacaoyers, c'est 
évidemment beaucoup; mais au Nicaragua, où la saison sèche dure 




Fif^. 9. — Vue prise dans une cacaoyèrc à Surinam (à remarquer le peu 
d'intensité d'ombrage). 

très longtemps, on plante souvent un arbre d'ombre par cacaoyer. 

En somme, l'observation des faits existants permet de poser 
comme règle générale que l'intensité de l'ombrage, toutes choses 
étant égales d'ailleurs, doit varier en raison inverse du degré d'hu- 
midité du climat ; on peut même dans certains cas supprimer com- 
plètement les arbres d'ombre. Les cacaoyers dans ces conditions 
prennent moins de développement, ils produisent beaucoup plus 
tôt, mais s épuisent aussi plus rapidement. 

Le climat de la côte Est de Madagascar, si Ton ne considère 
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que les hauteurs d'eau, est en somme très humide, puisque la 
chute annuelle atteint souvent 3 mètres. Il convient de considérer 
que la marche générale du climat, à cause probablement de Tab- 
sence complète de forêt sur la plus grande partie du littoral, est 
sensiblement différente de celle d'autres régions plus boisées, Tri- 
nidad par exemple, qui a des chutes d'eau très sensiblement plus 
faibles. 

Dans les régions forestières, il passe bien peu de journées sans 
que Ton ait à enregistrer de fortes bruines qui laissent, il est vrai, 
peu de trace au pluviomètre, mais qui sont cependant suffisantes 
pour entretenir la fraîcheur et diminuer considérablement Tévapo- 
ration. Sur la Côte Est de Madagascar, il en est généralement 
autrement, on observe fréquemment en pleine saison des pluies, 
plusieurs journées de suite sans précipitation atmosphérique. Ces 
périodes sèches qui succèdent presque sans transition à des 
périodes très pluvieuses, sont généralement accompagnées d'une 
forte insolation et de vents desséchants, aussi ne tarde-t-on pas à 
voir les plantes souffrir d'une évapora tion trop considérable dès 
que les journées ensoleillées ont succédé aux journées pluvieuses. 

Ces observations m'amènent à penser, bien que d'autres personnes 
soient d'un avis contraire, que le cacaoyer aura absolument besoin 
d'un ombrage assez intense, dans la région de Tamatave tout 
au moins. Des constatations faites tout récemment me permettent 
môme de dire que les échecs qui ont accompagné certains essais 
de culture du cacaoyer sur le versant oriental sont en partie dus 
à l'insuflisance de l'ombrage et de l'abri contre le vent. 

Il en sera probablement autrement plus au nord, dans la pro- 
vince de Maroantsetra par exemple, où, d'après les observations 
faites à l'Observatoire Météorologique de la province, les précipi- 
tations atmosphériques sont sensiblement plus importantes. Dans 
ces conditions il peut se faire qu'un ombrage modéré puisse suffire, 
mais tout me porte à croire que partout à Madagascar il sera utile 
d'abriter le cacaoyer du soleil pendant toute évolution. La ques- 
tion ne se pose pas pour les 4 ou 5 premières années, puisqu'il a 
été dit plus haut qu'il était partout reconnu comme nécessaire de 
protéger les jeunes plants contre les ardeurs du soleil, à l'aide de 
l'abri provisoire, ordinairement formé de bananiers. 

Pour me résumer en ce qui concerne l'ombrage des cacaoyères 
établies ou à établir à Madagascar, je me crois autorisé à dire que 
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je considère comme absolument nécessaire la formation d'un abri 
permanent, d une intensité moyenne, qui pourra sans inconvénient 
être diminuée, pendant les 3 ou 4 mois de saison sèche, par la 
chute des feuilles. Quant à Tabri provisoire, les expériences faites 
à la Station d'Essais de Tlvoloina en ont démontré Futilité absolue. 

Abris provisoires. — On comprend que les abris provisoires 
doivent pousser avec rapidité pour qu'ils puissent ombrager rapide- 
ment la jeune plantation. On s'adresse partout, je crois, au bananier, 
mais les planteurs de Trinidad, du Venezuela, de la Guyane ajoutent 
ordinairement, pour augmenter Tombre, dans les premiers temps, 
quelques autres espèces, telles que le manioc qu'ils plantent plus 
près du jeune cacaoyer. 

Dans beaucoup de pays on plante un pied de bananier pour un 
cacaoyer, à Trinidad on en plante deux. A Surinam j'ai pu voir de 
jeunes cacaoyères dans lesquelles les arbustes étaient disposés à 
16 pieds de distance, tandis que les bananiers ne Tétaient qu'à 10. 
On fait ainsi une plantation irrégulière, que je ne recommanderai 
pas et j'aime mieux préconiser la méthode employée à Trinidad. Les 
piquets marquant la place des cacaoyers, ayant été plantés à 
4 mètres ou 4™ 50 en carré, on marque ensuite la place des bananiers 
à l'aide de piquets plus petits, on place sur la ligne des cacaoyers 
et dans les deux sens un bananier juste au milieu de l'intervalle 
qui les sépare, on a ainsi deux bananiers pour un cacaoyer. Cette 
disposition est, à mon avis, préférable à celle qui consiste à planter 
les cacaoyers entre des lignes continues de bananiers; ces lignes 
arrivent bien vite à former voûte et il s'établit ainsi un couloir dans 
lequel les cacaoyers sont privés de lumière et soumis à un courant 
d'air continu. On peut, bien entendu, planter soit en carré, soit en 
quinconce ; dans le second cas, les arbres jouissent d'un espace plus 
régulier. 

A la Jamaïque on plante souvent le cacaoyer dans les cultures de 
bananiers destinées à produire des fruits pour l'exportation vers les 
Etats-Unis. 

A la Guyane hollandaise comme du reste à la Trinidad, on 
n'emploie pas indifféremment telle ou telle espèce de bananier, on 
donne la préférence aux Musas paradisiaca que les Hollandais 
appellent « Bakoven », c'est le « Plan tin » des Anglais. A Trini- 
dad on emploie surtout la variété de bananier connue sous le nom 
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de i< Gros-Michel » qui doit être aussi une variété du Musa paradi- 
siaca. 

Les formes du Musa sapientum donnent moins d'ombre, se déve- 
loppent moins et finissent ordinairement de fructifier vers la troi- 
sième année. A Madagascar il y aura lieu de pousser très loin la 
sélection des variétés de bananier à employer et de tenir compte 
pour ce faire, des observations qui ont été faites à la Station d'Es- 
sais de rivoloina et publiées par mon collègue M. Desla>'des, 
sous-inspecteur de l'Agriculture, dans le numéro 10 du Bulletin du 
Jardin colonial. 

Parmi les variétés du bananier mises à Tétude à la Station d'Es- 
sais de rivoloina comme plante d'ombrage, dans les plantations 
d'essais de cacaoyer, Tunè, la Banane figue », connue par les indi- 
gènes sous le nom d'Ankondromvazaha (mot à mot banane des 
Européens) a tellement souffert des attaques d'un charançon, 
reconnu par tfl.. Fleutiacx, entomologiste du Jardin colonial, 
comme étant le Sphenophorus sordidus, qu'elle a été complètement 
détruite, laissant exposé en plein soleil les jeunes cacaoyers qu'elle 
abritait. Cette circonstance nous a permis de reconnaître qu'à Mada- 
gascar comme partout ailleurs le cacaoyer a besoin de beaucoup 
d'ombre dans son jeune âge. 

11 semble sage de conseiller aux planteurs de Madagascar d em- 
ployer surtout le bananier à fruits violets qui s'est montré très résis- 
tant aux attaques du sphenophorus ; cette variété a en outre l'avan- 
tage de s'élancer beaucoup. 11 existe encore dans la région une variété 
de bananier dont les fruits renferment des graines, qui semblent 
être à recommander, mais en l'employant il faut renoncer aux pro- 
duits que peut donner la vente des bananes, lorsque la plantation 
se trouve à proximité d'un centre important de consommation. 
Peut-être pourrait-on employer utilement TAbacca qui donne des 
fibres dont le placement est assuré en Europe. Peut-être beaucoup 
de planteurs auraient-ils à Madagascar avantage à employer cette 
espèce pour abriter leurs jeunes cacaoyères, car il est bien peu de 
régions de la grande île où les bananes aient une valeur digne d'ar- 
rêter l'attention ; l'Abacca pousse malheureusement assez lentement. 

Les bananiers se multiplient comme on le sait par œilletons que 
l'on sépare des pieds-mères en leur conservant une partie de souche. 
Ces œilletons, qu'il faut choisir assez jeunes et auxquels on enlève 
les feuilles, sont mis en place aussi peu de temps que possible après 
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Tarrachage. A Trinidad et à la Guyane hollandaise le creusement 
des trous et la plantation des bananiers se font à la tâche, à raison 
d'environ trois francs pour cent œilletons, ceux-ci étant rendus sur 
le champ. 

Comme je Tai dit plus haut, il est mauvais de planter les plantes 
d'ombrage trop longtemps avant les jeunes cacaoyers; à Surinam et 
à Trinidad, on les plante ordinairement trois mois environ avant ces 
derniers; on préfère, paraît-il, mettre les bananiers en place durant 
la saison sèche. 

En même temps, ou quelque temps après la mise en place des 
bananiers, il est d'usage de placer en triangle, à ™ 60 environ du 
piquet qui marque la place de chaque cacaoyer, trois boutures de 
manioc qui fournissent de Tombre au jeune plant dans les premiers 
temps qui suivent sa mise en place ou sa levée, si Ton sème directe- 
ment sur le terrain. 

Pour Madagascar, je crois devoir recommander de planter les 
bananiers cinq à six mois environ avant les cacaoyers, mais je ne 
puis conseiller l'emploi des boutures de manioc qui m'ont cependant 
paru donner d'excellents résultats dans les jeunes cacaoyères, tant 
à Surinam qu'à Trinidad ; cette restriction est faite à cause des san- 
gliers qui pullulent sur la côte Est et qui, attirés par les racines de 
manioc, peuvent, en une seule nuit, détruire un nombre important 
de cacaoyers, en fouillant le sol autour d'eux. 

On pourra certainement trouver d'autres plantes pour remplacer 
le manioc; mais il faut qu'elles poussent vite et qu'elles reprennent 
facilement de bouture ; le pignon d'Inde employé comme support de 
la vanille pourrait peut-être le remplacer. Le mûrier est très proba- 
blement susceptible de rendre des services ainsi que l'ambrevade, 
(Gajanus indica), le mimosa de La Réunion (Leucaena glauca). 

On entreprendra prochainement à la Station d'Essais de l'Ivoloina 
de sérieux essais d'ombrage à l'aide du Gajanus indica (Ambrevade), 
du Lancaena glauca et du Mûrier déjà utilisé par un planteur de la 
vallée de Tlvondro. Les deux premières plantes, qui appartiennent 
à la famille des légumineuses, poussent très vite, sont très rus- 
tiques, possèdent la propriété de fixer l'azote atmosphérique et ont 
toutes les deux de très sérieuses qualités fourragères; elles 
paraissent pouvoir très avantageusement remplacer le manioc pour 
ombrager directement les jeunes cacaoyers. Il suffirait, semble-t-il, 
de les semer trois mois environ avant la mise en place, dans trois 
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OU quatre poquets autour des trous que doivent occuper les arbustes, 
pour avoir au moment de leur plantation un ombrage très suffisant' 
Dans les pays d'Amérique du Sud et des Antilles, on emploie de 
préférence le manioc parce qu il donne un produit très appréciable. 
Quand il s'agit de remplacer une culture arbustive déjà établie par 
celle du cacaoyer, on peut, dans certains cas, se servir des arbustes 
existants comme abri provisoire. Ainsi j'ai vu, à la Guyane Hollan- 
daise, des planteurs employer les caféiers de Libéria pour ombra- 
ger les jeunes cacaoyers destinés à les remplacer. Il faut dans ce 
cas élaguer et éclaircir judicieusement les arbustes qui occupent le 
terrain pour que les nouveaux plants n'aient pas à souffrir de leur 
voisinage. 

Abris permanents. — Les abris permanents sont constitués à 
l'aide d'arbres appartenant à diverses espèces qui devraient théori- 
quement remplir les conditions suivantes : croître rapidement, avoir 
des racines pivotantes pour ne pas épuiser la surface du sol, s'élever 
suflisamment pour permettre aux cacaoyers de croître à l'aise sous 
leur cime, avoir un feuillage assez dense pour donner en tout temps 
un ombrage suffisant sans l'être trop. 

En pratique il n'est guère possible de trouver un arbre idéal réu- 
nissant toutes les qualités énoncées précédemment, et la plupart de 
ceux qui sont employés actuellement par les planteurs des divers 
pays les possèdent plus ou moins. 

Les arbres probablement les plus employés pour ombrager les 
cacaoyères sont certainement ceux qui appartiennent au genre Ery- 
thrine; à la Guyane hollandaise, à la Trinidad et au Venezuela, on 
plante à peu près exclusivement les Erythrina umbrosa et velutina 
que les vieux planteurs espagnols ont nommé Madré del cacao (Mère 
du Cacao) et que les hollandais de Surinam connaissent sous le nom 
de Koiféemama. L'Erythrina umbrosa, connue à la Trinidad sous le 
nom de « Ananco )),est élancé, de grandes dimensions et réservé pour 
les parties montagneuses; TErythrina velutina que Ton appelle 
« Bocare » se plaît surtout dans les plaines et il réussit mieux dans 
les terrains humides que l'Erythrina umbrosa, c'est certainement le 
« Bocare » que l'on trouve partout à la Guyane hollandaise. 

Les planteurs hollandais, anglais (de Trinidad) et vénézuéliens 
ne voudraient, pour rien, remplacer les Erythrines par une autre 
espèce végétale ; est-ce à dire que cet arbre réunit toutes les condi- 
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lions que nous avons énurnérées? Il en est loin. Tout d'abord les 
Erythrina sont des arbres de grandes tailles, TErythrina umbrosa 
atteint souvent dans les cacaoyères une hauteur supérieure à 
25 mètres avec un diamètre à la base du tronc dépassant un mètre ; 
multipliés par boutures-plançons, ces arbres gigantesques n'ont pas 
de pivot, leur système radiculaire est uniquement formé de racines 
énormes qui courent sur le sol à plus de 20 mètres du tronc, ne 
donnant pas k Tarbre une stabilité toujours sudisante, surtout lors- 
qu'il croît sur des pentes argileuses; j'ai vu, à plusieurs reprises, 
dans les cacaoyères des districts de Montserrat et de Couva à Tri- 
nidad, de ces géants renversés par le vent, surtout après une forte 
pluie ; on conçoit ce que leur chute cause de dommages aux 
cacaoyers qui se trouvent dans leur voisinage; cet inconvénient 
n'est pas le seul que possède les immortelles, elles se dépouillent 
chaque année de leurs feuilles : quelques personnes regardent cette 
propriété comme un avantage. Tous les planteurs que j'ai interro- 
gés à ce propos sont d'avis que c'est un défaut, et le D** Preus, dont 
la compétence est indiscutable en matière de cultures coloniales, 
est de leur avis. 

En présence de ces désavantages, on est fatalement amené à se 
demander pourquoi des planteurs aussi experts en culture du 
cacaoyer que ceux des Guy ânes, de Trinidad et de Venezuela, 
tiennent tant à cette essence. Elle a évidemment, comme toutes les 
légumineuses, la propriété d'assimiler directement, par symbiose, 
Tazote atmosphérique, mais cette connaissance n'est pas suflisante 
pour expliquer la préférence des planteurs. 

Tout récemment, le professeur Carmady, chimiste du gouverne- 
ment de Trinidad, dans une étude très intéressante, vient de démon- 
trer scientifiquement la raison pour laquelle l'Erythrine est à peu 
près exclusivement employée dans cette île, pour l'ombrage des 
cacaoyères. 

Les travaux de Bonane nous ont appris que la graine de cacao 
est très riche en azote et ce chimiste a calculé que 1.000 kilos de 
graines préparées contiennent 16 kilos 400 d'azote. Toutes les fois 
que l'on exporte une tonne de cacao marchand d'une plantation, on 
enlève donc au sol 10 kilos 400 d'azote, que seule la nitrification 
des matières organiques qu'il contient peut lui restituer, si on ne 
les lui rend pas par l'apport d'engrais ou par un autre moyen. 

M. Garmady a démontré par une série d'analyses que la puissance 
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d'assimilation de l'azote par les Erythtrina est telle que la simple 
chute des fleurs sur le sol suffit à rapporter à celui-ci tout Tazote 
que lui enlèvent les graines dé cacao. 

Il a calculé que 250 cacaoyers produisent 500 livres de cacao, 
contenant au total 12 livres 1/2 d'azote ; pour ombrager ce nombre 
de cacaoyers, il faut 50 immortelles, qui donnent environ 500 livres 
de fleurs sèches, contenant 4 % d* azote, soit 20 livres. 

Ce même auteur fait remarquer, en outre, qu'il y aurait avantage 
à ce que les fleurs soient enfouies, aussitôt que poss-ible après leur 
chute, car elles perdent rapidement une grande partie de l'azote 
qu'elles contiennent, ainsi que le mettent en évidence les analyses 
faites au laboratoire de Port-of-Spain. 

Les fleurs fraîches d'Erythrine dosent 6.32 <»/o d'azote, deux jours 
après leur chute elles n'en dosent que 5.16 **/«, cinq jours après 
leur chute elles n'en dosent plus que 4 1/4 ®/o. 

La quantité de 500 livres de fleurs que M. Carmady indique 
comme étant la production de 50 arbres ne peut pas paraître exagé- 
rée pour qui a vu cette essence au moment de la floraison ; il est 
bien évident que c'est parmi les espèces arborescentes l'une de celles 
qui fleurissent le plus abondamment. 

Les planteurs de Java utilisent plusieurs espèces d'Erythrines, 
parmi lesquelles l'Erythrina subombrans. 

La puissance d'assimilation de l'azote par cette espèce a été 
démontrée par M. Grandeau, qui a, d'après M. Dybowski, donné les 
analyses suivantes des feuilles ; 1000 kilos de feuilles sèches dosent : 

Azote 18 kil. 790 

Acide phosphorique 1 400 

Potasse 3 180 

Chaux 37 

Magnésie 2 500 



La chute des feuilles peut donc parfaitement être considérée 
comme une véritable fumure. 

En outre de l'avantage mis en évidence par MM. Carmady et 
Guandeau, les Erythrines ont la propriété de croître très rapidement 
et de se multiplier avec une grande facilité par bouture : elles 
donnent en trois ou quatre ans des arbres très suffisants pour 
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ombrager la cacaoyère; malheureusement leur bois n'a aucune 
valeur. 

Au Nicaragua, on emploie le Gliciridium maculata ; j'ai vu cette 
espèce en expérience à la Station de Sainte-Clair à la Trinidad : le 
directeur en espère bsaucoup de satisfaction. 

Le Pithecolobium Saman qui est quelquefois employé au Vene- 
zuela n'est utilisé nulle part à Trinidad ni à la Guyane Hollandaise 
où il est regardé comme mauvais, son développement est trop con- 
sidérable, et il ne laisse rien croître sous son ombrage. M. Hart, de 
Trinidad, qui est homme de grande expérience, en est cependant 
un chaud partisan. 

Dans les Indes orientales, on emploie beaucoup diverses espèces 
dWlbizzia, particulièrement les Albizzia moluccana et stipulata qui 
croissent avec une rapidité extraordinaire, mais auxquels on reproche 
d*êlre trop peu résistants aux vents. 

L'Albizzia lebbeck est aussi employé ; sa croissance est plus 
lente, mais il résiste mieux aux tempêtes. 

Heaucoup d'autres espèces sont encore employées : le Swietenia 
Mahagoni, le Cedrela odorata sont, à la Guadeloupe, préférés aux 
Erythrines auxquelles on reproche d'être facilement envahies par 
les parasites. Cet argument me paraît peu acceptable, car à la 
Guyane hollandaise, on prend très bien le soin de faire débarrasser, 
tous les deux ans, les Immortelles de la multitude d epiphytes qui 
les ont envahies. Le Cedrela odorata et le Swietenia Mahagoni sont 
des arbres atteignant des dimensions gigantesques qui donnent, il 
est vrai, après 30 ou 40 ans, des bois de bonne qualité, mais qui 
n'ont pas, comme les légumineuses, la propriété de fixer l'azote 
atmosphérique et qui épuisent, par conséquent, considérablement le 
sol ; aussi je ne suis pas de l'avis de Guérin qui les préconise. Les 
cacaoyères abritées par de.^ Cedrela et des Khaya Senegalensis que 
j'ai visitées à la Guadeloupe ne sont pas, à beaucoup près, compa- 
rables à celles de Trinidad. 

On emploie encore plusieurs autres espèces pour ombrager les 
cacaoyères. 

L'Artocarpus incisa, différentes espèces d'Inga, des aiiacardium, 
l'Hura crepitanset, paraît-il à Ceylan, le Manihot Glaziowii. Toutes 
ces essences sauf les Inga, ne donnent pas de merveilleux résultats ; 
elles sont en somme peu utilisées, sauf celles à fruits comestibles, 
que les tout petits planteurs possédant peu de terrain plantent en 
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mélange avec toutes les espèces susceptibles de leur fournir un pro- 
duit alimentaire. Le Manihot Glaziowii est absolument inutilisable 
à Madagascar, où il est facilement brisé par les cyclones. J'ai vu, à 
la Jamaïque, une petite cacaoyère ombragée des cocotiers, je ne 
crois cependant pas que le cocotier puisse être cité comme arbre 
d'ombrage du cacaoyer. 

Quelques auteurs ont écrit que le muscadier est employé pour 
ombrager les cacaoyères dans certains pays ; il doit y avoir erreur, 
car la croissance du Myristica fragrans est beaucoup trop lente et 
on croit généralement qu'il lui faut aussi de Tombrage dans les 
premières années de sa vie. 

En résumé, pour le choix des essences d'ombrage pour l'établis- 
sement des abris permanents du cacaoyer, il parait nécessaire de 
s'adresser aux arbres de la famille des légumineuses qui croissent 
avec rapidité et qui épuisent peu le sol. 

Les petits planteurs emploient toutes sortes d'essences en mélange 
avec les cacaoyers ; ce mode d'opérer n'est pas à conseiller. 

Pour le Congo, M. Rousselot recommande le Musanga Sclinithi, 
préconisé aussi par M. Dybowski. 

A Madagascar, les quelques plantations de cacaoyers établies 
jusqu'à ce jour sur la côte Est sont toutes ombragées avec le bois 
noir (Albizzia Lebbeck) qui se développe d'une façon très satisfai- 
sante. Il croît malheureusement très lentement, mais il reste bien 
au vent et c'est en somme la seule espèce que Ton puisse, quant à 
présent, recommander en toute connaissance de cause. Son feuillage 
n'est pas trop dense, on pourrait seulement lui reprocher d'être 
trop caduc et de laisser trop longtemps en plein soleil les arbris- 
seaux qu'il doit ombrager. 

La multiplication peut se faire par boutures, mais on emploie 
surtout le semis, les jeunes plants reprennent bien à la transplanta- 
tion, la croissance est moins rapide que celle des Erythrines et il 
est nécessaire de planter les Albizzia Lebbeck au moins deux années 
avant la mise en place des jeunes cacaoyers. En tout cas, je n'hésite 
pas à recommander vivement aux colons d attendre pour planter les 
bananiers que les bois noirs aient atteint une certaine hauteur, 
parce que si les bananiers prenaient le dessus, en les ombrageant 
d'une façon trop intense ils entraveraient complètement la crois- 
sance. Les observations faites à ce sujet à la Station de Tlvoloina 
sont probantes. 
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Il existe sur la côte Est de Madagascar plusieurs espèces d'im- 
mortelles dont nous ne connaissons pas la détermination exacte. 
Il est très probable qu'elles pourraient, comme les Erythrina 
umbrosa et velutina, être utilisées, malheureusement leur feuillage 
ne dure pas longtemps et il est, à différentes époques de Tannée, 
attaqué par une multitude de chenilles qui pourraient bien être dan- 
gereuses pour le cacaoyer. Néanmoins, je crois, comme feu 
M. Lacharme, qu'il pourrait être intéressant d'étudier ces espèces 
au point de vue de leur valeur comme arbres d'ombrage. 

Dans la vallée de la Matitanana, province de Farafangana, on 
rencontre un grand nombre d'une Erythrine, prenant un très grand 
développement et ressemblant beaucoup au bocare de Trinidad. 
Les indigènes qui la nomment sanganakoholahy (Crête de coq) 
savent très bien l'heureuse influence qu'elle a sur le développement 
des cultures et sont très heureux lorsqu'ils peuvent planter leur riz 
à la place de l'une d'elles. 11 est probable que cette espèce pourrait 
avantageusement être employée pour ombrager les cacaoyères. 

Bien que TAlbizzia Lebbeck présente de sérieuses qualités, il ne 
fournit pas encore l'essence idéale k cause de la lenteur de sa crois- 
sance et de la caducité de son feuillage. Dès 1898, la Direction de 
l'Agriculture s'est occupée d'introduire à Madagascar les espèces 
les plus employées par les planteurs des Indes orientales. L'Albizzia 
Moluccana, TAlbizziastipulataetlepithecolobium saman, sont actu- 
ellement mises à l'étude à la Station de Tamata ve. Les deuxpremières 
espèces poussent avec une extraordinaire rapidité ; des plants mis 
en place en août 1901 avaient en Février 1902 plus de sept mètres 
de hauteur, ainsi qu'il est facile de s'en rendre compte en jetant un 
coup d'œil sur les photographies ci-contre, n®* 13 et 16. 

Tout fait donc prévoir que ces deux essences, qui se sont mon- 
trées assez résistantes au vent à la Station d'Essais de l'Ivoloina, 
pourront être employées très avantageusement sur la côte Est. Il 
suffirait, semble-t-il, de les planter quelques mois avant les bana- 
niers, pour qu'elles n aient pas à souffrir d'un ombrage trop consi- 
dérable, et, mises en places 6 à 8 mois ou plus avant les jeunes 
cacaoyers, elles seraient, lorsque les bananiers commenceraient à 
perdre de leur vigueur, assez développées pour ombrager suffi- 
samment la cacaoyère. Elles présentent en outre l'avantage de 
conserver des feuilles pendant toute l'année. Néanmoins, les essais 
sont encore trop récents pour que l'on puisse en tirer des déduc- 
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lions catégoriques; il faudra voir avant de quelle façon se com- 
porteront les arbustes ombragés, pour pouvoir dire quelle sera 
a valeur exacte de ces essences, mais il me semble que déjà on 
peut les employer sans crainte. 

Le Pithecolobium saman se développe avec une rapidité beaucoup 
moindre, c'est à peine si ceux plantés à la même époque que les 
Albizzia moluccana et stipulata ont actuellement deux mètres cin- 
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quante de hauteur, ils poussent très capricieusement, mais 
paraissent avoir une grande résistance à Faction des vents; lavenir 
nous apprendra ce que cette espèce vaut comme essence d'ombrage 
à Madagascar. 

Distance à observer entre les arbres d'ombrage. — Les arbres 
destinés à ombrager d'une façon permanente semblent devoir, 
comme nous Tavons vu précédemment, être plantés d'autant plus 
loin que le climat du pays dans lequel on opère est plus humide. A 
la Guyane hollandaise, on plantait anciennement les Immortelles à 
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30 pieds (10 mètres) ; on porte maintenant cette distance à 60 et 
66 pieds (20 à 22 mètres). A la Trinidad, au contraire, on rapproche 
beaucoup plus et la distance ordinairement adoptée est de 28 pieds, 
soit 9 mètres, c'est-à-dire le double de celle qui sépare les pieds de 
cacao. 

Dans des pays plus secs, comme au Nicaragua, on plante jusqu'à 
un arbre d'ombrage par cacaoyer. A Madagascar, étant donnés le 
climat et le développement que prend le bois noir et que semblent 
prendre les Albizzia moluccana et stipulata, il me paraît qu'il fau- 
dra planter à 8 ^ou 9 mètres de distance, suivant que les cacaoyers 
seront plantés à quatre ou quatre mètres cinquante, pour assurer 
un ombrage suffisant dans les premières années qui suivront la dis- 
parition des bananiers. Plus tard, il sera probablement nécessaire 
d'enlever un arbre sur deux ; toutefois cette suppression d'une par- 
tie des arbres d'ombre devra se faire progressivement par des éla- ' 
gages judicieux. 

Pour éviter les dommages que pourrait causer à la cacayoère 
l'abattage de gros arbres, on peut procéder comme les planteurs de 
Trinidad : ils enlèvent à la base des arbres à supprimer un anneau 
d'écorce de 50 à 60 centimètres de hauteur, la plante se dessèche, la 
décomposition l'envahit et la chute des grosses branches se fait pro- 
gressivement. 

Pour terminuer ce qui a trait à la disposition à donner à la plan- 
tation, j'ai cru pouvoir établir le croquis ci-dessus, dans lequel les 
cacaoyers sont supposés être plantés à quatre mètres, les arbres 
d'ombrage à huit mètres, et les bananiers sur des lignes espacées 
de deux mètres, leur distance sur les lignes étant de quatre mètres. 
C'est la dispositon adoptée par les planteurs de Trinidad, qui 
peuvent à juste titre revendiquer l'honneur de savoir cultiver le 
cacaoyer. 

Trouaison. — En règle générale, il est admis que l'on doit exé- 
cuter la trouaison aussi longtemps que possible avant la plantation. 
Dans les pays propices à la culture du cacaoyer on pourra agir ainsi 
si le sol est perméable ; lorsqu'il est argileux, comme à la Guyane 
hollandaise, il est préférable de reboucher les- trous aussitôt après 
qu'ils ont été creusés, autrement ils se remplissent d'eau et il faut 
les vider au moment de les combler : c'est un surcroît de travail et 
la besogne s'accomplit dans de mauvaises conditions. 
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A Madagascar où on n'a guère cet inconvénient à redouter, les 
terrains d'alluvion sont en général assez perméables et Teau qui 
pourrait, à la suite d'une forte pluie, s'être accumulée dans les trous, 
s'en retire vite en s'infîltrant dans le sol. 

La dimension à donner aux trous est variable suivant la nature 
du sol sur laquelle on opère. Dans les pays où les terres sont très 
meubles et où la main-d'œuvre est rare, l'Equateur, par exemple, on 
ne fait ordinairement pas de trou ; à la Trinidad où les terrains sont 
assez compacts cependant, on ne fait ordinairement pas de trous 
non plus, et lorsque l'on met en place un plant muni de sa motte 
on se contente, au moment de le planter, d'ouvrir à la place qu'il 
doit occuper une excavation de grandeur à peine supérieure au 
volume de la motte. Il vaudrait peut-être mieux trouer, mais les 
résultats justifient les moyens : les cacaoyers de Trinidad plantés 
dans ces conditions poussent avec vigueur et cela suffît aux plan- 
teurs qui font de beaux bénéfices. 

En raison de la compacité du sol, les planteurs de Surinam trouent 
ordinairement le sol. Les excavations creusées pour recevoir les 
jeunes cacaoyers, dans les bonnes plantations, ont trois pieds de côté 
(un mètre) et un pied et demi de profondeur (0"* 50). 11 peut être bon 
de creuser plus profondément, car à Surinam, comme il a été dit 
précédemment, le cacaoyer émet un nombre considérable de racines 
horizontales, qui couvrent la surface du sol et qui ne suffisent pas 
toujours à lui assurer une stabilité suffisante, de sorte que très 
souvent il est renversé par le vent. En creusant plus profondément, 
le pivot pourrait prendre un développement plus considérable et 
assurer à Tarbre une plus grande solidité, cependant il faut tenir 
compte de la configuration spéciale du sol à Surinam et que la présence 
de l'eau à une profondeur très faible ne permet pas au cacaoyer 
d'émettre un pivot aussi long qu'il peut le faire dans des terrains 
plus sains. 

Sur la côte Est de Madagascar, on donne ordinairement aux trous 
0*" 60 de côté : cette dimension paraît suffisante. 

Si l'on rebouche les trous au moment de la mise en place, il faut 
avoir bien soin de tenir compte du tassement qui se produira ; on 
commet souvent la faute de ne pas former, en rebouchant le trou, 
une butte dépassant de 8 à 10 centimètres le niveau du sol non 
remué, pour qu'après le tassement le collet du plant se trouve juste 
à ce niveau, et on plante trop bas. Le cacaoyer se trouve alors dans 
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une cuvette où Teau s'accumule à chaque pluie au grand détriment 
de son système radiculaire. 

Quand on opère à la place d'une forêt, c'est-à-dire lorsque le 
terrain est recouvert par une couche plus ou moins épaisse d'humus, 
ce serait une faute de reboucher les trous avec de l'humus pur. 

L'humus se délaye trop par l'action des pluies et son échauffement 
est tellement considérable sous l'action du soleil, que des plants mis 
dans de semblables conditions ne peuvent pas vivre ou vivent misé- 
rablement. Des expériences faites dans ce sens à la Guyane hollan- 
daise par M. FoLMER, gérant de la plantation de Jagltust, la plus 
importante de Surinam, ont été absolument concluantes, et il faut, 
en rebouchant les trous, mélanger l'humus et la terre en parties 
égales au moins. 

A Madagascar la surface des espaces propres à la culture du cacao 
est recouverte d'une couche végétale formée de terre humifère dont 
il ne faut pas craindre de remplir le trou. Au moment du remplis- 
sage des trous, il peut être utile, lorsque le sol est peu riche, 
d'incorporer un peu de cendre et de fumier ; c'est ce que font les 
planteurs hollandais, lorsqu'ils plantent sur une terre qui a déjà 
porté des cultures de canne à sucre par exemple. 

Pour les plantes d'ombrage, on ne fait pas ordinairement les trous 
d'avance, on se contente de les ouvrir au moment de la mise en 
place et on leur donne des dimensions beaucoup plus restreintes. 
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La plantation se fait de deux façons différentes, soit par des 
semis faits directement en place, soit à Taide de plants éduqués en 
pépinières. 

Ces deux méthodes ont chacune leurs partisans et leurs adver- 
saires. Il me semble que les divergences d'opinion à cet égard pro- 
viennent surtout des différences de conditions dans lesquelles sont 
faites les observations. Ainsi, Guérin, dans son ouvrage sur la 
i< Culture du cacao à la Guadeloupe », condamne catégoriquement 
le semis en pépinière, tandis que les planteurs de Surinam et de 
Madagascar plantent ordinairement des plants qui ont passé six à 
huit mois en pépinière. 

11 est bien évident que dans les terres à cacao de la Guadeloupe, 
ordinairement formées par la décompositions des roches volca- 
niques, la levée en motte des plants serait impossible, et par con- 
séquent la reprise fortement compromise. Cet inconvénient ne se 
présente pas lorsque la terre est forte, renlèvement en motte se 
fait très facilement et le cacaoyer ne souffre pas du tout à la trans- 
plantation. Du reste, Guérin se trompe manifestement lorsqu'il 
émet Topinion que le pivot est Torgane essentiel du cacaoyer dont 
la moindre lésion entraine la mort du plant. A la Trinidad, lorsque 
Ton fait des remplacements dans les plantations, à l'aide de plants 
éduqués en pépinière, on supprime très bien Textrémité du pivot du 
jeune plant et il ne s'en porte pas plus mal. 

Les études faites à la Station d'Essais de Tlvoloina, consignées 
par mon collègue M. Deslandes, dans une intéressante note sur les 
pépinières de cacaoyer, ont prouvé que le cacaoyer, comme presque 
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toutes les autres espèces végétales, peut subir le repiquage et la 
suppression du pivot, sans préjudice. 

Quoi qu'il en soit, le semis en place est, de beaucoup, le mode le 
plus employé, on Tutilise à Surinam concurremment avec le semis 
en pépinière, on l'emploie exclusivement à Trinidad, au Venezuela, 
à l'Equateur, au Brésil, c'est-à-dire dans tous les pays où la culture 
du cacaoyer est faite sur une grande échelle. 

A Madagascar, jusqu'à ce jour, on sème en pépinière, mais il est 
probable que, par la suite, on sera amené à semer en place, quoique 
les expériences faites à ce sujet à la Station d'Essais de Tamatave 
n'aient pas donné des rés;jiltats satisfaisants jusqu'à présent. Il existe 
cependant, dans la vallée du Mangoro, une petite plantation qui a 
été établie à l'aide du semis en place. 

Semis en place. — Le semis en place a, comme le semis en 
pépinière, des inconvénients et des avantages. En semant en place, 
on opère beaucoup plus rapidement et la plantation peut être faite 
plus vite, c'est probablement ce qui a fait adopter ce mode d'opérer 
dans tous les pays grands producteurs de cacao, où la main-d'œuvre 
fait en général défaut. Les ouvriers ont également besoin de moins 
d'habileté pour semer des graines directement sur l'emplacement que 
doivent occuper les cacaoyers, que pour lever des jeunes arbustes 
en motte dans les pépinières et les transporter à une distance plus 
ou moins grande, sans démolir le cube de terre que retiennent les 
racines. 

Malheureusement il faut, dans les premiers temps qui suivent la 
mise en terre des graines, une grande surveillance pour arriver à 
défendre les jeunes plants contre l'envahissement des plantes adven- 
tives, qui croissent ordinairement avec une grande rapidité. Le^ 
insectes peuvent aussi causer des dégâts en rongeant les plantules 
au moment de la germination. 

L'éducation en pépinière permet, comme il a été dit plus haut, de 
faire une sélection parmi les plants, et de ne mettre en place que des 
arbustes vigoureux et bien venant. En outre, pendant l'éducation en 
pépinière qui peut durer de quatre à dix mois et même plus, on n'a 
pas besoin d'entretenir le terrain de la plantation. La mise en place 
nécessite des ouvriers plus habiles et elle est très lente, ce n'est en 
somme pas la méthode ordinairement employée dans les pays où les 
cacaoyères sont faites sur de grands espaces. Quoi qu'il en soit, je 
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décrirai ces deux procédés d'installation des plantations, car ils sont 
employés tous les deux. 

L'établissement de pépinières est toujours indispensable pour 
donner les plants nécessaires aux remplacements que Ton a tou- 
jours à faire, dans les plantations établies à Taide des semis en 
place. 

Choix des graines. — Naturellement, si dans le pays il existe 
plusieurs variétés de cacao bien déterminées et dont les exigences 
sont bien connues, la première des choses k faire, c'est de rechercher 
celle qui, tout en étant susceptible de fournir un produit commer- 
cial de bonne qualité, s'accommodera le mieux des conditions dans 
lesquelles on se propose de la mettre. Pour Madagascar, cette ques- 
tion ne se pose pas encore, car il n'y existe jusqu'à présent, comme 
il a été dit précédemment, sauf les diverses variétés introduites par la 
Direction de l'Agriculture, mais qui n'ont pu encore fructifier, qu'une 
seule variété, il n'y a donc pas lieu de s'inquiéter du choix de la 
race. 

Il en est tout autrement pour tout ce qui a trait au choix des 
arbres porte-graines; on devrait les sélectionner avec un soin 
extrême, c'est le seul moyen d'arriver à augmenter les rendements, 
et pour cela on devrait tout d'abord ne jamais récolter de cabosses 
que sur des arbres très prolifiques et sains ; ces cabosses devraient 
être elles-mêmes sélectionnées avec beaucoup de méthode, les 
petites, celles qui sont mal formées, devraient toujours être rigou- 
reusement rejetées. Il faut les cueillir au moment où elles sont 
complètement mûres et aussi peu de temps que possible avant le 
moment de la mise en place. 

Si, pour une raison quelconque, on est obligé, soit de retarder le 
semis de plusieurs jours, soit de faire voyager les semences, il semble 
utile d'ouvrir les cabosses aussitôt que possible après la cueillette, 
d'en retirer les graines et de les mettre en stratification en les alter- 
nant par couches peu épaisses, avec du sable ou mieux du terreau ^ 
dans une caisse si elles doivent voyager, et en tas si on les con- 
serve pour les planter dans le voisinage d'où elles ont été cueilies. 

Si les distances sont peu considérables, il est préférable de con- 
server les cabosses intactes jusqu'au moment de la mise en terre des 
graines ; cependant, dans ce cas, il faut se hâter d'utiliser les 
semences, autrement il se produit à l'intérieur des fruits une fer- 
mentation qui en détruit bon nombre. 
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Quand le semis doit être exécuté de suite, on ouvre les cabosses, 
on retire les graines qu'il faut encore soumettre à un choix particulier ; 
celles qui sont mal formées et qui se trouvent ordinairement aux 
extrémités du fruit, doivent être rejetées. Il faut comptera Mada- 
gascar qu une cabosse ne donne pas plus de 25 bonnes graines ; il 
est donc facile de calculer, d'après cette donnée, le nombre de 
cabosses qu'il faudra pour une superficie déterminée, en comptant 
qu'il faut, pour parer à toutes les éventualités, mettre quatre graines 
par trou. 

Les graines ayant été retirées de la cabosse, on peut les débarras- 
ser de la pulpe qui les entoure par un lavage. Les planteurs de 
Trinidad et de Surinam s'en dispensent ordinairement, ils se con- 
tentent de rouler les semences dans la chaux ou la cendre et de les 
arroser avec du jus de citron, pour les mettre à l'abri de la dent des 
insectes. 

Si l'on n'a pas troué à la place que doit occuper le cacaoyer, il 
faut, au moment de faire le semis, débroussailler dans un rayon de 

2 à 2"* 50 autour du piquet qui en marque la place, puis remuer un 
peu le sol sur une surface de 50 à 60 centimètres de diamètre, dont 
le piquet marque le centre. On place ensuite les graines aux som- 
mets d'un triangle si l'on en met trois, et aux sommets d'un carré si 
l'on en met quatre ; les côtés de ces figures théoriques doivent avoir 
approximativement 25 à 30 centimètres de longueur. 

Les graines doivent être enterrées de 2 centimètres et demi à 

3 centimètres, et le sol légèrement appuyé. A la Trinidad, où il n'est 
pas coutume de trouer, on opère comme il vient d'être dit, et un 
ouvrier plante ordinairement à la tâche, de soixante-dix à cent 
piquets, suivant l'état de la brousse. Le nettoyage autour des 
piquets et le remuage de la terre sont évidemment à sa charge. 

Il faut, après la mise en terre des graines, passer fréquemment 
pour s'assurer que les herbes n'envahissent pas la place où on les 
a mises. A la Guyane Hollandaise, on nettoie jusqu'à treize ou qua- 
torze fois par année autour des jeunes cacaoyers ; à la Trinidad où 
il fait un peu plus sec, six à huit nettoyages autour des piquets 
semble suffisant. 

Quand les plants ont atteint 20 à 25 centimètres de hauteur, il 
faut en arracher deux ou trois, suivant qu'on a mis trois ou quatre 
graines; on doit naturellement laisser le plant le plus fort, les autres 
peuvent servir à faire le remplacement, là où les graines ont man- 
qué. 
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Les planteurs de tous les pays ne procèdent pas ainsi. A TEqua- 
teur par exemple, il est d'usage de laisser deux, trois, quatre et même 
un plus grand nombre de plants à la même place. Dans les 
cacaoyères de l'État de Bahia, au Brésil, on laisse ordinairement 
quatre plants. 

Un propriétaire de grandes cacaoyères de la région de Belmonte, 
Etat de Bahia, m'a expliqué qu'il croit que ce mode d'opérer a une 
heureuse influence sur la fructification pour la raison suivante : 
les quatre troncs en croissant tendent à s'éloigner les uns des 
autres, de sorte qu'ils s'inclinent au fur et à mesure qu'ils gran- 
dissent. 

Les fleurs qui se trouvent sur la partie du tronc qui regarde le 
dehors sont abritées de la pluie, ce qui, paraît-il, assurerait leur 
développement ultérieur. Je donne cette appréciation pour ce qu'elle 
vaut, mais j'ajoute que j'ai vu des quantités considérables de 
cacaoyers plantés seuls et poussant très droits, dont le tronc portait 
une telle quantité de cabosses, qu'il ne semble que par aucun moyen 
on n'aurait pu l'augmenter. 

Le procédé qui consiste à laisser plusieurs plants ensemble n'a 
pas, en mon sens, sa raison d'être dans les cultures tant soit peu 
rationnelles où j'estime qu'il est absolument nécessaire de donner 
aux arbres une forme régulière. Cependant, ce mode de procédé 
étant employé dans des régions où la culture du cacaoyer est faite 
sur des surfaces immenses, et n'ayant pu étudier assez ses incon- 
vénients et ses avantages je ne me permettrai pas de le condam- 
ner ni de le conseiller. H est toutefois probable qu'il ne peut être 
appliqué que lorsque Ton possède des terres tout particulièrement 
fertiles. 

Époque du semis. — L'époque du semis est forcément imposée 
par l'époque des principales récoltes, qui sont dans presque tous les 
pays au nombre de deux. Quand le climat est très chaud et le pays 
situé près de l'Equateur, on peut, sans trop d'inconvénients, plan- 
ter au moment de l'une ou de l'autre récolte. Lorsqu'au contraire 
on se rapproche de la limite, nord ou sud de la zone de culture, 
il paraît préférable de ne semer qu'au moment de la récolte la 
plus rapprochée de l'hivernage et, par conséquent, de la saison 
chaude. 

Les observations faites à ce sujet à la Station de l'Ivoloina ont 
confirmé cette opinion. 
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A Madagascar, les récoltes du cacao se font Tune en juin et juillet, 
Tautre en octobre et novembre, c'est principalement à cette dernière 
époque que les planteurs désireux de faire des semis en place ou en 
pépinière doivent surtout opérer. 

En juin et juillet, la température est trop basse et les plants 
issus des semis faits à cette époque de Tannée se développent avec 
lenteur et restent chétifs. Dans le but d'exécuter les semis en 
novembre, il faudrait, semble-t-il, planter les bananiers en avril ou 
mai ; à Madagascar cette époque paraît convenir, car à la Trinidad 
on préfère planter les plants de Musa pendant la période froide. 

Semis en pépinière. — Si Ton veut établir la plantation avec des 
plants déjà venus, il est bien évident qu'il faut faire une pépinière, 
mais même lorsque l'on opère par le semis fait directement en place, 
il faut avoir le soin d'établir une petite pépinière dans laquelle on 
prendra les plants destinés à remplacer ceux qui se seraient mal 
développés, ou les graines qui n'auraient pas germé. 

Choix de remplacement pour la pépinière. — Si l'on a à faire une 
très grande plantation, ce n est pas une pépinière qu'il faut instal- 
ler, mais plusieurs pépinières disséminées d'une façon régulière à la 
surface du champ pour réduire autant que possible les distances 
auxquelles il faudra transporter les plants, et par cela même les 
dépenses occasionnées par ces transports ; à Trinidad, par exemple, 
on établit une pépinière, par carré d'une superficie d'environ 10 hec- 
tares, destinée à fournir les plants de remplacements. 

L'emplacement sur lequel on désire installer la pépinière de cacao 
doit être formé de terre aussi riche que possible; il est également 
utile qu'elle soit assez consistante, pour permettre la levée facile en 
motte des plants ; enfin il est indispensable que la pépinière soit 
abritée des vents. 

il n'est pas à recommander, pour procurer aux jeunes cacaoyers 
l'ombre qu'ils réclament, de les semer sous des arbres, dont les 
racines épuisent ordinairement trop le sol. J'ai vu cependant quelques 
planteurs hollandais de Surinam semer des fèves de cacao dans 
l'intérieur de la cacaovère même. Ils obtenaient ainsi des plants, 
mais tellement chétifs et d'une croissance tellement lente, qu'il me 
semble que c'est une grave faute d'opérer ainsi. 
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Préparation du sol. — Le choix de remplacement étant arrêté, il 
faut lui donner un labour à 25 ou 30 centimètres de profondeur, et 
profiter de cette façon culturale pour lui incorporer les enjj^rais, 
fumier, cendres, terreau, qu'on croirait utile dV ajouter, et pour le 
débarrasser des pierres et racines trop volumineuses qu'il pourrait 
contenir. 

Après l'avoir ainsi labouré et nivelé ou tracé à sa surface, des 
planches larges de 1"' 20, séparées entre elles par des sentiers, de 
0"' oO de largeur, pour permettre les allées et venues nécessaires 
pour les nettoyages et arrosages indispensables au cours de l'éduca- 
tion. 

Une fois la surface des planches bien égalisée et les mottes bri- 
sées, on ouvre sur chacune six rayons distants de "* 20 et pro- 
fonds de 20 ou 25 centimètres ; c'est au fond de ces rayons que 
Ton dépose les graines à "* 20 ou •" 25 de distance, en ayant 
bien soin de les mettre k plat, et après les avoir préparées comme 
il a été indiqué précédemment à l'article « semis en place ». Une fois 
les graines placées, on rabat les bords des rayons de façon à nive- 
ler complètement les planches. Suivant les pays, on laisse le sol 
nu, ou on le recouvre d'une légère couche de terreau ou de sable, 
destinée à empêcher la partie supérieure de se durcir. Le sable a 
donné des résultats très satisfaisants à la Station d'Essais de 
rivoloina ; à Trinidad, immédiatement après les semis, on recouvre 
la pépinière de feuilles de bananier que l'on enlève dès que la ger- 
mination commence. 

Aussitôt le semis terminé, si cela n'a été fait avant, il faut 
construire les ombrières au-dessus des pépinières; à la Station de 
Tamatave, on emploie des abris élevés de 1 '° 80 au-dessus du sol, 
qui, tout en donnant l'ombrage nécessaire, n'empêchent pas une 
libre circulation de l'air, et permettent aux ouvriers de travailler 
dessous. 

De solides piquets de plus de deux mètres sont enfoncés au 
milieu des planches en lignes régulières. Leurs sommets sont réu- 
nis par des bois d'environ quatre mètres de long portant un réseau 
de gaulettes ; celles-ci sont constituées par des pétioles de rafias, 
ou mieux des types de petits palmiers de marais et de dracœna. 
Sur le tout on place et l'on attache solidement des rameaux de 
grandes bruyères, communes sur presque tout le littoral. On s'est 
bien trouvé jusqu'à présent à l'Ivoloina de ces plantes qui four- 
nissent une ombre très régulière et bien tamisée. 
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On pourrait peut-être leur reprocher d'être un peu coûteuses, 
mais comme dans une station il faut faire des choses permanentes, 
que chaque année de nouveaux semis sont faits sur le même 
emplacement, rien n'a paru plus pratique jusqu'à ce jour. 

Le planteur qui n'a pas les mêmes raisons pour faire les choses 
d'une façon aussi durable pourra, comme les planteurs de Surinam, 
se contenter de poser en travers, des feuilles de palmiers, sur des 
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Fig. 11. — Pépinières de cacaoyers ombrajjrcs par des feuilles de palmier. 

perches maintenues à 1 •" 50 du sol environ par de solides pieux. 
A la Guyane Hollandaise, j'ai pu voir des ombrières ainsi faites 
qui donnaient beaucoup de satisfaction. 

Les feuilles étant simplement posées sur les perches sans être 
attachées, on peut très facilement les enlever et par cela même 
faire varier l'intensité de l'ombrage suivant les besoins. Ordinaire- 
ment dans les plantations que j'ai visitées, on ne repique pas les 
jeunes cacaoyers, ce mode d'opérer a été mis en pratique à la Sta- 
tion de l'ivoloina où il a réussi, et donné des plants plus riches 
en chevelu qui se prêtent mieux à la transplantation en motte. Il 
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ne paraît cependant pas indispensable de repiquer les plants, et il 
semble que les personnes désireuses de planter de surlaces éten- 
dues à Taide de sujets élevés en pépinière peuvent bien s'en dis- 
penser. 

A Trinidad on établit les pépinières destinées à fournir les rem- 
placements d'une façon toute différente ; si la plantation est déjà 
âgée, et que les arbres d'ombi*age soient développés, on choisit 
sous leur couvert un endroit assez peu fourré, dont le sol est aussi 
compact que possible. On débarrasse le terrain dos mauvaises 
herbes, mais on ne le laboure pas, on se contente de tracer à sa 
surface des rayons de deux à trois centimètres de profondeur, distants 
de ™ 25 à ™ 30. Les graines sont déposées dans ces rayons, puis 
la terre est ramenée sur elles, et toute la surface de la pépinière 
recouverte de feuilles de bananiers qui restent ordinairement huit 
ou dix jours, temps suffisant pour que les semences commencent 
à germer, après quoi on les enlève. 

Evidemment ce dernier procédé, très simple pour établir des 
pépinières, ne peut être employé que là où le cacaoyer pousse avec 
une extrême facilité, et ne saurait être mis en pratique sans incon- 
vénients, à Madagascar par exemple. 

Après la germination il faut entretenir le sol dans un état cons- 
tamment propre, par de nombreux sarclages. Dans les terres fortes 
de Surinam, on bine, à Taide de petits morceaux de bois pointus, 
la surface des planches deux ou trois fois pendant les cinq ou six mois 
que les plants restent en pépinières. (]ette opération qui a pour 
but d'aérer le sol est bonne et ne devrait pas être négligée. 

Si la saison est par trop sèche, il ne faut pas hésiter à donner des 
arrosages et à pailler le sol, si besoin est. 

A Trinidad, on sarcle la pépinière ; au début de la saison sèche 
on en recouvre la surface d'une couche de terreau de 3 à 4 centi- 
mètres d'épaisseur , ordinairement formé de cabosses décompo- 
sées. Ce terreau est enlevé aussitôt que commence la saison des 
pluies, pour éviter que les plants ne développent des racines super- 
ficielles. A Trinidad on semble se préoccuper beaucoup de faire 
des plants à système radiculaire assez profond, probablement à 
cause du climat relativement sec qui cause quelquefois des pertes 
dans les caeaoyères. 

Le temps pendant lequel on laisse les jeunes cacaoyers en pépi- 
nières est très variable suivant les régions : à Jagtlust (Surinam) où 
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toutes les plantations sont faites à Taide de sujets élevés dans des 
pépinières très bien tenues, on procède à la mise en place quatre ou 
cinq mois après le semis; à Madagascar, d'après les observations 
faites à la Station d'Essais de Tlvoloina, il est utile de laisser les 
plants en pépinière une année au moins. 

A Trinidad on plante les plants dix-huit mois après le semis ; on 
dit du reste qu'ils ne sont bons à être mis en place que lorsqu'ils 
commencent à former leurs premières ramifications. J'ai vu mettre 
en terre des arbustes ayant près de trois ans qui donnaient de très 
bons résultats à la reprise. 

La meilleure époque pour la mise en place est certainement la 
saison chaude et pluvieuse ; cependant dans les pays où il pleut 
pour ainsi dire toute l'année, on peut presque sans inconvénient 
transplanter à toutes les époques, mais il est préférable d'attendre 
le moment de la reprise de la végétation. A Tamatave, on doit 
planter de décembre à mars et encore est-il préférable de planter 
en décembre et janvier, pour que les jeunes arbustes soient bien 
repris et n'aient pas trop à souffrir dans le courant de la saison 
froide. 

Les plants doivent être levés en motte avec beaucoup de soins et 
on doit leur conserver un cube de terre aussi considérable que pos- 
sible ; s'ils doivent être transportés loin, il sera prudent, et même 
nécessaire, d'entourer la motte de feuilles de bananiers ou d'herbes 
vertes, pour l'empêcher de se briser. Au contraire si les arbustes 
sont mis en place très près de la pépinière, il sufBt de les déposer 
soigneusement côte à côte dans une caisse qui sert à les porter 
sur le terrain de la future cacaoyère et dans laquelle les ouvriers 
chargés de la plantation viennent les prendre un à un pour les 
placer là où ils doivent se développer et vivre. 

Il ne faut jamais arracher un nombre important de plants 
d'avance, et avoir bien soin de les soustraire aux ardeurs du soleil, 
si le temps est clair; si l'on était forcé de faire la plantation par 
période sèche et ensoleillée, il faudrait l'interrompre pendant les 
heures chaudes du milieu de la journée. 

Ni à la Guyane Hollandaise, ni à la Trinidad, on n'effeuille; on 
pourra cependant, si le temps est tant soit peu sec , couper une 
partie des feuilles pour diminuer l'évaporation. 

A Trinidad, dans certaines plantations situées en montagne, j'ai 
vu supprimer à l'aide d'un couteau tranchant la partie du pivot qui 
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dépasse la motte ; dans d'autres plantations situées en plaine, on 
s'appliquait au contraire à conserver le pivot dans toute sa lon- 
gueur et à le placer bien droit dans le trou que Ton fouillait très 
profondément dans ce but. 

Interrogé sur la raison pour laquelle on prenait ces précautions, 
le Directeur de la plantation me répondit que dans les districts 
d'Arinao les cacaoyères étaient très exposées aux vents, et que les 
plants dont le pivot avait été supprimé lors de la plantation 
offraient beaucoup moins de résistance aux vents que ceux aux- 
quels on avait eu soin de conserver cet organe ; les premiers sont 
souvent, paraît-il, renversés par les fortes rafales. 

Les plants mis en place doivent être enterrés suffisamment pour 
que la partie supérieure de leur motte se trouve recouverte de 3 
ou 4 centimètres de terre. 

Si la sécheresse survient immédiatement après la mise en place, 
il peut être nécessaire d'arroser les plants dont les mottes ont été 
démolies; il ne faut pas négliger cette précaution, si Ton veut, dès 
le début, voir des irrégularités se produire dans la plantation. Je 
sais bien que les planteurs des grandes régions cacaoyères sou- 
riraient s'ils venaient à lire ce passage ; en récrivant, je m'adresse 
à ceux qui sont établis à Madagascar où le climat spécial peut 
entraîner des nécessités qui paraîtraient puériles ailleurs. 

Il est un mode de préparer les plants dont je n'ai rien dit, c'est 
celui qui consiste à semer des graines dans des paniers, des pots 
ou mieux des bambous d'un certain diamètre et qui est surtout 
employé dans les établissements officiels, dont la mission est de 
fournir des plants aux particuliers. Ce procédé a évidemment ses 
avantages puisqu'il est mis en pratique, mais il a de nombreux 
inconvénients et ne saurait, à mon sens, être d'un emploi courant 
chez les particuliers qui projettent de faire de grandes exploita- 
tions. 
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TAILLE 



Tous les auteurs qui ont écrit sur le cacaoyer s'accordent pour 
reconnaître Tutilité de la taille ; mais il n'en est aucun, je crois, 
qui, s'appuyant sur des faits précis, ait essayé de poser les règles 
qu'il faut suivre pour bien l'appliquer. 

Pour presque tous les auteurs, la taille du cacaoyer n'est, en 
somme, qu'un émondage soigné appliqué périodiquement, au cours 
duquel on enlève le bois mort et on raccourcit les branches qui 
s'allongent trop. 

Les planteurs des différents pays producteurs de cacao ne sont 
pas d'accord pour reconnaître l'utilité de la taille. 

A Trinidad et à Surinam on taille partout avec un soin plus ou 
moins grand ; au Venezuela, on se contente d'enlever les gourmands; 
à l'Equateur les cacaoyers poussent en liberté, ils ne sont jamais 
taillés, on ne leur enlève même pas les gourmands; ils vivent long- 
temps et produisent beaucoup. 

Si l'on parle à des planteurs de Trinidad ou de Surinam, ils affir- 
meront que la taille du cacaoyer est absolument indispensable, 
tandis qu'un planteur de l'Equateur la jugera parfaitement inutile. 

Gomment expliquer ces différences jd'opinion chez des gens qui 
réussissent également bien dans la culture du cacaoyer? A mon 
sens, ces divergences d'appréciation s'expliquent par les différences 
de milieu dans lesquelles se trouvent placées les cultures. 

Dans les terrains d'une fertilité prodigieuse, comme ceux de 
l'Equateur, le cacaoyer ne recevant jamais de taille, se développant 
en liberté, peut produire en abondance et vivre pendant très long- 
temps. 

Il n'en est pas de même dans les sols moins riches, comme 
ceux de Surinam et de Trinidad : il est bien prouvé que, dans ces 
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pays, la taille bien comprise permet d'augmenter la production et 
de prolonger la vie des cacaoyers. 

A Madagascar, le terrain est, certainement, en général, moins 
fertile que dans les deux pays dont il vient d'être parlé et, à mon 
avis, dans notre colonie de l'Océan Indien, la taille du cacaoyer est 
encore plus indispensable que dans les fertiles plantations des 
Antilles. 

Tous nos colons ne partagent pas cette manière de voir. J'ai 
entendu, à Tamatave, un cultivateur de cacaoyers dire qu'il consi- 
dère la taille comme absolument nuisible. Je m'empresse d'ajouter, 
qu'à ma connaissance, il n'existe pas encore à Madagascar de 
cacaoyères suffisamment bien entretenues, sur lesquelles on ait pu 
faire des observations permettant d'appuyer une semblable opinion. 

Ce que l'on entend par taille, à Madagascar, ne doit certaine- 
ment pas être très profitable aux cacaoyers. Sous prétexte de les 
tailler, les gérants des plantations font subir aux arbres, à l'aide 
d'instruments primitifs et insuffisamment tranchants, de véritables 
mutilations. Quand j'ai écrit, en tête de ce paragraphe, le mot 
Taille, je n'ai certainement pas eu Tidée d'appliquer ce terme aux 
opérations barbares dont j 'ai été très souvent le témoin dans cer- 
taines cacaoyères de la Côte Est de Madagascar. 

Pour moi, la taille du cacaoyer est une opération culturale rai- 
sonnée qui doit tendre vers un but déterminé et qui a pour résultat 
d'augmenter la production et la longévité des arbrisseaux. 

Mon opinion est faite à ce sujet : si, sur des sols de fertilité pro- 
digieuse, la taille du cacaoyer peut paraître inutile, elle produit les 
meilleurs effets dans les plantations établies sur des terres de 
richesse ordinaire, comme celles des Guy ânes, et il semble absolu- 
ment indispensable de tailler soigneusement les arbrisseaux plantés 
sur des sols moins riches.* Cette manière de voir s'appuie, d'une 
part, sur les observations qu'il m'a été donné de faire pendant les 
visites que j'ai accomplies dans les belles cacaoyères des Antilles 
et des Guyanes, et, principalement, à la plantation Voorburff, diri- 
gée par M. Gœfken à la Guyane Hollandaise. 

Cette plantation couvre une superficie de 95 hectares. Les 
cacaoyers qu'elles renferment sont admirablement formés. 

Dans les plantations bien tenues de cette colonie néerlandaise, 
chaque cacaoyer rapporte, en moyenne, 1 kil. 300 de graines sèches. 
Les arbres sont plantés à 16 pieds et la production moyenne d'im 
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hectare est de 350 kilogrammes de cacao marchand. M. Gœfken 
obtient des rendements beaucoup plus élevés ; en 1901, les 95 hec- 
tares de cacaoyers lui ont rapporté 101 .000 kilogrammes de cacao sec. 
Ses terrains sont absolument de même nature que ceux des autres 
plantations, il ne fume pas plus ; à mon humble avis, on ne peut 
attribuer ce merveilleux résultat qu'à une taille admirablement 
comprise. 

Sur la plantation Jagtlust, la plus considérable de Surinam, on 
obtient également des rendements très élevés, quelquefois supé- 
rieurs à 2 kilogrammes jpar cacaoyer. On ne fume pas, mais on 
taille et on émonde soigneusement. 

D'autre part, sur les constatations que j'ai faites maintes fois sur 
les cacaoyers de la Côte Est de Madagascar, les arbrisseaux sont, le 
plus souvent, abandonnés à eux-mêmes. Si on est tant soit peu 
observateur et versé dans les choses agricoles, on peut, très faci- 
lement, se rendre compte que les cacaoyers cultivés ainsi souffrent 
très vite et abrègent eux-mêmes leur vie, par une production exa- 
gérée de gourmands. 

On remarque, en effet, qu'uit cacaoyer qui ne reçoit jamais de 
taille, se couvre d'une quantité extraordinaire de vigoureux gour- 
mands s'enchevêtrant dans l'intérieur de la cime et entravant, par 
conséquent, le passage de la lumière. 

Le moindre inconvénient qui puisse en résulter, si le sol est 
très fertile, est une diminution de production ; on sait très bien 
que la lumière influe considérablement sur la fertilité des arbres ; 
il est probable que, même à l'Equateur, on augmenterait beaucoup 
la production des cacaoyers en les débarrassant soigneusement de 
leurs gourmands. 

Lorsque le sol est de fertilité moindre, lorsqu'il est médiocre, 
comme c'est souvent le cas sur la Côte Est de Madagascar, l'aban- 
don des cacaoyers à eux-mêmes a de beaucoup plus funestes résul- 
tats, puisque, comme je l'ai dit plus haut, il abrège leur vie. 

Si, dans les cacaoyères de Madagascar, on suit le développement 
des cacaoyers ne recevant pas de taille, on remarque qu'à un 
moment donné, l'un des gourmands, que les arbres portent en 
grand nombre sur le tronc, prend un développement considérable. 
Il forme une nouvelle tige qui croît verticalement avec une 
extrême rapidité et dépasse bientôt la première cime. Le dévelop- 
pement de celle-ci s'arrête aussitôt. Les extrémités de cette cime 
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primaire, privées de leur nourriture par le gourmand, se dessèchent 
et finissent par disparaître plus ou moins rapidement. 

Le rameau qui a pris la place de la première tête reste vigou- 
reux deux années, au maximum, après quoi il produit lui-même 
quelques cabosses. Aussitôt qu'il a perdu une partie de sa vigueur, 
d'autres gourmands apparaissent sur lui, se développent comme il 
Ta fait, finissent par Tépuiser et même par le tuer. 

L'arbre continue ainsi à former, tous les deux ans environ, une 
nouvelle cime; il, s'épuise constamment et fructifie peu. Les 
cacaoyers qui ont poussé de cette façon ont un aspect misérable ; 
les extrémités de leurs branches âgées sont desséchées, le volume 
de leurs calîosses va en diminuant k mesure que la décrépitude 
augmente, et les rendements deviennent insignifiants à l'âge où 
les arbres devraient être en pleine production. 

Voilà ce que Ton constate dans une cacaoyère privée de taille et 
c'est ce qui m'amène k penser que la taille modérée est absolu- 
ment indispensable pour maintenir longtemps le cacaoyer dans un 
état de production satisfaisante. Je crois, de plus, que la taille 
bien applicjuée peut augmenter ' la production dans une large 
mesure. 

Le but pour lequel on taille le cacaoyer est le même que celui 
recherché dans la taille de tous les arbres fruitiers. On taille 
pour régulariser et équilibrer le développement des différentes par- 
ties des arbres, pour faciliter la pénétration de la lumière et de l'air 
dans leur cime, pour régulariser leur production, et enfin, lorsqu'il 
s'agit du cacaoyer en particulier, pour en augmenter la longévité 
en évitant la production exagérée des gourmands. 

Pour les arbres fruitiers d'Europe les méthodes à suivre pour 
atteindre le but cherché sont très bien connues, elles diffèrent sen- 
siblement, du reste, avec les espèces. Il n'en est malheureusement 
pas de même pour les arbres tropicaux, le cacaoyer en particulier. 
11 n'y a aucune règle précise k suivre pour conduire, d'une façon 
satisfaisante, la taille de cette espèce. L'intelligence et l'applica- 
tion des planteurs devront, longtemps encore, suppléer aux règles 
qui font défaut. 

Tous les elTorts doivent tendre à dégager l'intérieur de Tarbre, 
de façon à former une sorte de gobelet, comme on le fait pour tous 
les arbres fruitiers à haute tige d'Europe régulièrement formés. 

La façon toute spéciale de se développer du cacaoyer permet 
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d'arriver, sans difficulté, à ce résultat. Vers Tage d'un an, lorsque 
les arbustes ont atteint 73 centimètres à 1 '" 20 de hauteur, la tige 




Jeune cacaoyer de 3 ans rcgulicremcnt forme. 

se ramifie brusquement d'une manière particulière. Elle forme, à 
son sommet, un verticille comprenant de trois à six branches. Ces 
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branches se développent obliquement et forment naturellement le 
vase. Il n*y a absolument aucune exception à cette règle, la tige 
du cacaoyer est toujours terminée par un verticille de branches, 
connu sous le nom de lélé, à la Martinique, et formé d'un nombre 
variable de ramifications primaires. 

La possibilité de donner au cacaoyer une forme voulue est donc 
limitée par sa manière de végéter. 11 est très rare que le planteur ait 
à intervenir pour forcer les jeunes cacaoyers à former leurs premières 
ramifications. 

Lorsque celles-ci sont bien formées et ont atteint 35 ou 40 centi- 
mètres de longueur, il est temps de songer à supprimer celles qui 
pourraient être en trop. A Surinam on conserve toujours trois 
branches, jamais plus. Les planteurs hollandais m'ont fait remarquer 
que, lorsque les jeunes arbustes en ont formé un plus grand nombre, 
si on les leur laisse toutes, trois prennent le dessus et se développent 
avec vigueur ; les autres restent en arrière, comme si le cacaoyer 
voulait, de lui-même, les éliminer. 

A Trinidad on conserve presque toujours trois branches, cepen- 
dant, dans les sols riches, on en laisse quelquefois quatre. 

La suppression des branches primaires doit être faite en tenant 
compte de leur vigueur et de leur position respectives. On enlève les 
moins vigoureuses. Il ne faut pas, pour faire cette suppression, 
attendre que les ramifications primaires soient devenues trop grosses. 
Les planteurs hollandais de Surinam s'accordent tous pour dire 
qu'il faut, dans le jeune âge surtout, blesser le moins possible le 
cacaoyer pour éviter de faire des plaies, dont la cicatrisation est 
souvent capricieuse. 

L'étêtage des caoyers ne se pratique presque jamais à Surinam, 
et à la Trinidad; cependant, si un sujet s'élève trop avant de former 
son verticille, on n'hésite pas à pincer sa tige pour arriver à ce que 
sa couronne de branches primaires se forme à environ 1™ 20 au- 
dessus du sol. 

Semler, dans son Agriculture tropicale, indique une méthode 
suivie, d'après lui, à Trinidad, sur laquelle il me parait d'autant 
plus utile d'attirer l'attention, qu'elle a été reproduite par certains 
auteurs français. Cette méthode consisterait à tailler le jeune 
arbuste à un mètre ou un mètre vingt centimètres, puis à sup- 
primer toutes les pousses latérales qui se développent sur la tige 
pincée, à l'exception de trois, que Ton conserve en ayant soin de les 
choisir de telle façon qu'elles ne partent pas du même point. 
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Lorsque ces trois branches ont atteint 0™ 80 ou 1 mètre de lon- 
gueur, on les écime à leur tour et on ne leur laisse également que 
trois rameaux de second ordre. Ces rameaux sont, à leur tour, taillés 
lorsqu'ils ont un mètre de longueur et l'arbre a acquis sa forme 
définitive. 

J'affirme que cette méthode de taille n'est appliquée nulle part à 
Trinidad. Il est, de plus, impossible de la mettre en pratique, elle 
ne s'accorde pas du tout avec la manière de végéter du cacaoyer. 
Les planteurs qui essaieraient de l'appliquer perdraient leur temps 
et compromettraient l'avenir de leurs cacaoyers. 

Si on observe un cacaoyer dès son jeune âge on voit que la tige 
porte des feuilles disposées en spirale. Si on la laisse se développer 
en liberté elle se termine invariablement par un verticille débranches 
primaires, qui se développent obliquement et qui portent des feuilles 
distiques sur leurs deux côtés latéraux. Toutes les branches qui 
naîtront sur ces ramifications primaires auront leurs feuilles dispo- 
sées de la même façon. 

Si, au lieu de laisser la tige se diviser naturellement, onTécime, 
elle produit des ramifications latérales qui portent, comme elle, des 
feuilles disposées en spirale et qui croissent verticalement. Ces 
branches, abandonnées à elles-mêmes, se comportent comme la tige, 
et se terminent par une couronne de branches secondaires portant 
des feuilles distiques. On conçoit que si Ton conservait sur chaque 
arbre, trois ramifications, on arriverait à obtenir une cime qui ne 
serait qu'un fouillis de grosses branches, puisque au lieu de trois on 
en aurait neuf au minimum. 

On se fera facilement une idée de ce que l'on obtiendrait si, pous- 
sant jusqu'au bout la taille de Semler, on écimait encore ces trois 
branches secondaires avant qu'elles se soient ramifiées d'elles-mêmes 
et si Ton conservait sur chacune d'elles trois branches de troisième 
ordre. On aurait ainsi neuf branches qui se développeraient verticale- 
ment pour se terminer, à un moment donné, par un verticille de 
trois ramifications, au minimum, ce qui porterait à vingt-sept le 
nombre des branches charpentières. 

Enfin on obtiendrait un arbre de forme bizarre, dont la véritable 
âme, formée par les verticilles de branches obliques, commencerait 
à 3 mètres, au moins, au-dessus du sol. 

J'ai eu l'occasion de lire qu'à Trinidad on laisse les cacaoyers for- 
mer un deuxième verticille au-dessus de celui qui termine normale- 
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ment la tige de tout cacaoyer. Cette affirmation est tout aussi 
inexacte que celle de Semler. La moindre observation faite sur place 
suffît pour démontrer qu'elle ne repose sur rien et qu'elle vient 
encore à Tencontre de la manière de végéter du cacaoyer. 

Pour obtenir un deuxième verticille, il faudrait laisser se dévelop- 
per, sur la tige, au-dessous de la première couronne de branches, un 
gourmand qui formerait une cime au-dessus de la première. Le résul- 
tat d'une telle méthode n'est pas douteux ; la seconde cime accapa- 
rerait toute la force de végétation de Tarbre, elle épuiserait et 
tuerait la première. En les traitant de cette façon on obtiendrait des 
cacaoyers comme ceux dont j'ai parlé plus haut, à propos des plan- 
tations dans lesquelles on néglige la taille. 

Il est en général inutile, je Tai dit précédemment, de se préoccuper 
de faire ramifier la tige du cacaoyer ; elle doit se terminer naturel- 
lement par un verticille de branches primaires, dont on ramène le 
nombre à trois, quatre au plus. 

Si ces ramifications du premier degré se développent avec une égale 
vigueur, on ne doit pas les écimer ; elles se ramifient presque tou- 
jours trop abondamment. On n'interviendra que si leur végétation 
est très inégale, et qu'une ou plusieurs d'entre elles acquièrent un 
développement beaucoup plus rapide que les autres. Dans ce cas, 
il ne faut pas hésiter à pincer l'extrémité des plus vigoureuses pour 
les retarder et permettre à celles qui sont moins développées de 
les rattraper. 

En un mot, il faut s'efforcer de maintenir un parfait équilibre 
entre ces branches primaires destinées à former la charpente du 
cacaoyer. 

Ces branches de premier degré portent, ai-je dit, des feuilles dis- 
tiques dans le plan horizontal. Elles vont donc se ramifier sur leurs 
deux faces latérales. Si par hasard elles produisaient des rameaux 
sur leur face supérieure, il ne faudrait pas hésiter à supprimer ces 
rameaux qui, se trouvant à croître verticalement, tendraient à se 
transformer en gourmands. 

Parmi les rameaux qui se développent, un des côtés latéraux 
des branches du premier degré et qui forment les ramifications du 
deuxième degré, on supprime celles qui sont en trop, et, en 
première ligne, celles qui se trouvent trop près de la base et qui 
formeraient fouillis dans l'intérieur de la cime. 
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On conserve ordinairement les premières ramifications du second 
degré à 30 ou 33 centimètres du point où le tronc se divise. 

Si ces branches secondaires poussent en trop grand nombre on en 
supprime quelques-unes, de façon que celles qui sont situées sur le 
même côté de la ramification primaire se trouvent séparées par des 
intervalles de 23 à 30 centimètres. 

On pourrait arrêter, là, la taille ; mais si on tient à former parfai- 
tement les cacaoyers, il est utile de la pousser jusqu'aux ramifications 
du troisième degré. On procède pour ces dernières comme pour 
celles du second degré : on supprime les rameaux qui naissent trop 
près de leur base et on éclaircit, s'il y a lieu, ceux qui poussent sur 
leurs faces latérales. 

La taille proprement dite s'arrête toujours là. L'arbre a ainsi sa 
forme définitive. Ensuite, tous les deux ans, on doit émonder soi- 
gneusement les cacaoyers. Les travaux d'émondage doivent être 
faits par une équipe spéciale choisie parmi les meilleurs ouvriers. 

Au cours de ces émondages il faut supprimer soigneusement les 
branches mortes et chercher, toujours, à dégager Tintérieur de 
Tarbre, pour faciliter l'arrivée de Tair et de la lumière. 

Si les émondages bien exécutés et régulièrement appliqués 
paraissent devoir être recommandés sans réserve, il convient d'at- 
tirer l'attention des planteurs sur les inconvénients qui résultent 
d'une taille trop sévère. 

Dans plusieurs plantations de Trinidad j'ai constaté que Ton 
taillait trop et j'ai vu des cacaoyers souffrir, très manifestement, par 
suite d'une trop grande suppression de branches. 

Les branches et les feuilles sont des organes de nutrition qu'il ne 
faut supprimer qu'à bon escient. Les feuilles, on le sait, constituent 
le laboratoire dans lequel la plante élabore la sève venue des 
racines, pour la transformer en principes immédiats qui migrent par 
la suite et vont s'accumuler dans les fruits. En enlevant une trop 
grande quantité de branches et, par suite, des feuilles, on réduit 
forcément sa récolte en diminuant la puissance d'assimilation de la 
plante. De plus, un arbre qui a été taillé d'une façon exagérée tend 
à reformer de nouvelles branches et de nouvelles feuilles, il perd 
ainsi autant de force de production. 

En résumé, je crois pouvoir poser comme règle générale que, 
lorsque la charpente du cacaoyer est formée sur les bases indiquées 
plus haut, les émondages bisannuels doivent avoir simplement pour 
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objet d'entretenir la forme du cacaoyer, de maintenir l'intérieur de 
la cime dégagée, et enfin de faire disparaître les branches mortes. 

Dans tout ce qui précède il n'a pas été parlé de la suppression des 
gourmands. J'admets, en effet, que l'enlèvement de ces rameaux 
parasites ne rentre pas dans le domaine de la taille proprement 
dite. Si on n'enlevait les gourmands que tous les deux ans, beau- 
coup d'entre eux auraient le temps de prendre un développement 
considérable ; leur suppression entraînerait des plaies très grandes, 
dont la cicatrisation pourrait être longue et même problématique. 
Enfin, les gourmands représentent, pour l'arbre, une somme 
d'énergie perdue ; il est indispensable de les enlever dès qu'ils 
apparaissent. Les ouvriers font ordinairement ce travail en 
appliquant les sarclages. 

Il est à peine utile de recommander de se servir, pour faire les 
tailles, d'instruments très tranchants et de couper toujours les rami- 
fications à supprimer, très près du tronc, pour éviter de laisser des 
chicots qui se dessèchent, occasionnant quelquefois des chancres 
dont l'arbre peut mourir. 

Si, malgré tout, on est dans l'obligation de supprimer des 
branches d'un certain diamètre et, par suite, de faire de grandes 
plaies, il ne faut pas négliger de les badigeonner avec du goudron, 
pour les soustraire à l'action de l'humidité. 

La meilleure époque pour tailler les cacaoyers semblerait être la 
saison froide, alors que la végétation est à son minimum d'activité. 
Dans la pratique, ce travail s'exécute après l'une des deux récoltes, 
quand les arbres ne portent plus guère de fruits et ne sont pas en 
pleine floraison. 

A Madagascar il faudrait tailler aussitôt après la récolte de saison 
froide, c'est-à-dire en juin ou juillet. 

, Le cacaoyer qui est actuellement cultivé à Madagascar appar- 
tient, selon moi, à une variété très spéciale qui semble former son 
verticille beaucoup moins facilement que les races des Antilles et 
des Guy ânes. 

Souvent la couronne de branches primaires ne se développe pas 
ou se développe mal. Il faut la surveiller et pincer, s'il y a lieu, l'ex- 
trémité de la branche qui menace de trop se développer. Il est pro- 
bable que la taille du cacaoyer, actuellement cultivé sur la côte Est 
de Madagascar, nécessitera une étude spéciale, à cause de la 
manière de se comporter. Il paraît avoir, en outre, une tendance 
exagérée à produire des gourmands et par conséquent à s'épuiser. 
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Rajeunissement. — J'ai dit, dans le paragraphe précédent, qu'il 
fallait impitoyablement supprimer les gourmands. Après avoir fait 
le procès de ces rameaux parasites, il faut leur rendre justice, leur 
présence est, quelquefois, utile. 

Lorsque la cime vient à dépérir prématurément, c'est à Tun des 
gourmands qui poussent sur la tige que Ton s'adresse pour en 
reformer une nouvelle. 

On choisit, parmi ces ramifications vigoureuses, celle qui semble 
la plus forte, on supprime toutes les autres pour concentrer sur elle 
la force végétative de l'arbre ; dès que son développement est suffi- 
sant, on enlève tout ce qui se trouve au-dessus de cette nouvelle 
tige et l'on obtient ainsi un nouvel arbre vigoureux. 

Ce procédé de rajeunissement est très employé à la Guyane Hol- 
landaise. 
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FRUCTIFICATION 

AGE DE LA PREMIÈRE RÉCOLTE. — AGE DE LA PLEINE PRODUCTION 

DURÉE DE LA PRODUCTION 

RÉCOLTE PROPREMENT DITE 



Age de la première récolte et de la pleine production. — Dans 
les conditions ordinaires, les cacaoyers portent leurs premières 
fleurs trois ans environ après le semis, mais ces fleurs ne sont géné- 
ralement pas fécondées ou les fruits auxquels elles donnent nais- 
sance tombent peu après leur apparition. C'est en général à la 
quatrième année que Ton obtient la première récolte ; à six ou sept 
ans^les arbres produisent déjà suflisamment pour couvrir et au delà 
les frais d'entretien, mais la pleine production n'arrive que vers la 
dixième année. A Surinam on ne compte guère que les cacaoyers 
sont en plein rapport avant Tâge de douze ans. 

Des conditions de culture spéciales peuvent avancer de beau- 
coup Tépoque de la pleine production et je me suis laissé dire qu'à 
Grenade, grâce à la culture très intensive dont j'ai parlé précédem- 
ment, les cacaoyers y produisaient ordinairement à la cinquième 
année. 

La durée de la production est très variable et l'on est loin d'être 
d'accord sur ce point, les uns disent qu'elle se prolonge pendant 
cinquante ou soixante ans, d'autres qu'elles durent beaucoup moins. 
A la Guyane ou à Trinidad j'ai vu des cacaoyères plus que cente- 
naires, encore en plein rapport, et il existe dans plusieurs districts 
de Trinidad des arbres âgés de plus de 80 ans qui fructifient abon- 
damment, notamment chez M. Léontaud, ancien consul de France, et 
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chez M. Agostini, dans le district montagneux de Couva. On peut, 
en somme, compter, quand on a établi une cacaoyère dans de 
bonnes conditions et sur un sol convenable, qu'elle durera au moins 
35 ou 40 ans; c'est dire que les planteurs de cacao travaillent pour 
leurs héritiers. Dans les sols très riches, la durée est beaucoup plus 
longue, car on remplace ordinairement les plants au furet à mesure 
qu'ils périclitent, ce qui fait qu'après 40 ou 50 ans toute la planta- 
tion a été refaite et se trouve alors composée d'arbres de tous âges. 
Cultivé très intensivement, le cacaoyer fructifie plus tôt, mais il est 
aussi beaucoup plus vite épuisé et les cacaoyères de Grenade ne con- 
servent guère leur fécondité au delà de 20 ans. 

Rendement. — Les rendements par arbre sont assez variables 
suivant les pays, la qualité du sol, les modes de cultures, les varié- 
tés cultivées et aussi, toutes choses étant égales d'ailleurs, suivant 
Técartement conservé entre les plants. 

Au Brésil, on admet qu'un arbre en rapport doit donner en 
moyenne 1 kilo de cacao par année, le chiffre moyen qui m'a été 
donné par les planteurs de Surinam est plus élevé et atteint 
i kilo 1/2. A Trinidad, la moyenne est inférieure ; mais il convient 
de prendre en considération que les arbres sont plantés plus près 
les uns des autres ; il est rare qu'à Trinidad on obtienne 1 kilo par 
plant. 

Les conditions de culture peuvent élever dans de très notables 
proportions les rendements. A Grenade, par exemple, chaque 
cacaoyer rapporte, grâce à des méthodes de culture parfaitement 
comprises, plus de 2 kilos. 

A la Guyane Hollandaise, M. Barnet-Lijan, propriétaire de la 
splendide cacaoyère de Jaglust, a eu l'amabilité de me donner les 
chiffres des récoltes obtenues chez lui pendant les années 1896, 
1897, 1898 et 1899. De ces données, d'une scrupuleuse exactitude^ 
il ressort que la moyenne de récolte par acre (42 ares 45) pour ces 
quatre années, a été de 362 kilos, soit 850 kilos pour un hectare, 
ou 2 kil. 400 par arbre, ceux-ci étant plantés à 16 pieds (S" 33) en 
tous sens. 

A Vorburg, M. Goefken a obtenu 10.000 kilos de graines séchées 
et préparées, sur une surface de 95 hectares, les arbres étant plan- 
tés à 5™ 33 (16 pieds) ; c'est donc une production supérieure h 3 kilos 
par arbre. Je m'empresse de dire que ce ne sont pas là des moyennes 
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générales pour la Guyane, car Jagklusl et Norburg sont certaine- 
ment les mieux entretenues de toutes les plantations que j'ai visitées 
au cours de mon voyage. 

A Trinidad, les rendements moyens les plus élevés qui m*ont été 
donnés n'approchent pas de ceux précédemment indiqués, il faut en 
attribuer la cause à ce que les plantations sont faites à des distances 
beaucoup moins grandes et aussi, j'ai le devoir de le reconnaître, à 
ce que les cultures sont en général moins bien conduites que celles 
de Jagklust et de Vorburg, véritables jardins de cacaoyers (jardins 
très étendus naturellement). 

A Tortuga, plantation située dans le district montagneux de Mont- 
serrat, la moyenne de six années pour 80.000 arbres environ donne 
1 kilo pf^r arbre et par an; cette moyenne est supérieure à celle 
obtenue dans la généralité des plantations 

A Caroni, en plaine, une cacaoyère de 500.000 pieds produit en 
moyenne, annuellement, 5.000 sacs de 165 livres anglaises 
d amandes séchées et prêtes à être expédiées, ce qui fait 367.300 kilos 
comme production totale, et kil. 735 par arbre. 

Il m'est difficile de donner une idée exacte de ce que peut être 
la production moyenne à Madagascar, car les plantations en plein 
rapport y sont encore rares, j'ai cependant entendu dire par un plan- 
teur qui possède un millier de pieds de cacaoyers âgés d'une 
douzaine d'années et espacés de 4 mètres, qu'il obtenait 1.000 kilos 
de graines préparées annuellement. Je donne ces renseignements 
sous toutes réserves, quoiqu'ils ne me semblent pas exagérés ; depuis, 
un autre planteur possédant une cacaoyère plus étendue, m'a dit 
qu'il récoltait une quantité de graines à peu près égale. 

Récolte proprement dite. Cueillette. — La cueillette des cabosses 
se fait pendant presque toute l'année, mais ordinairement le cacao 
a deux grandes époques de maturité dont Tune, correspondant avec le 
commencement de la saison chaude, est généralement la plus 
importante. A Madagascar, la plus forte récolte est celle de novembre 
et décembre, et l'autre celle de juin et juillet. 

On ne peut pas dire à quels caractères exacts on reconnaît qu'une 
cabosse est mûre, car ces caractères varient essentiellement avec la 
couleur et la forme de celles-ci, mais ceci n'est pas très important 
et un tout petit peu de pratique suffît pour arriver à distinguer les 
fruits bons à être cueillis; ordinairement du reste le planteur inter- 
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vient peu, les ouvriers chargés de la cueillette sachant très bien 
reconnaître les fruits bons à recueillir ; il est néanmoins utile de pas- 
ser après eux, pour s'assurer qu'ils ont consciencieusement accom- 
pli la récolte. 

Les cabosses mûres doivent être détachées avec beaucoup de 
soins et à l'aide d'un couteau bien tranchant. Le procédé qui con- 
siste à détacher le fruit en tordant le pédoncule est absolument con- 
damnable, d'abord parce qu'il est peu expéditif et ensuite parce qu'il 
occasionne très souvent des blessures toujours funestes aux arbres. 

Tous les fruits qui sont à portée de la main sont cueillis à l'aide 
d'une serpette ordinaire, tandis que pour ceux qui sont élevés on 
se sert d'un outil spécial, sorte de couteau à plusieurs tranchants, 
emmanché à l'extrémité d'une perche de deux ou trois mètres de lon- 
gueur. A Trinidad et à la Guyane Hollandaise, on 
se sert de l'outil représenté par la figure ci-contre 

A la Guyane, les ouvriers cueillent ordinairement 
à la tâche, chacun pour leur propre compte; ils 
partent le matin, munis de leur couteau et d'un 
panier, et reviennent le soir, rapportant les graines 
qu'ils ont recueillies et qu'ils extraient ordinai- 
rement au fur et à mesure de la récolte des 
cabosses. Les écorces de celles-ci restent ainsi 
éparses sur les champs, ce qu'il faut absolument 
éviter si l'on redoute les dégâts commis par les Couteau à cueillir 
cryptogames, tels que le Phytophtora omnivora. ^ Surinam 

A Trinidad on procède autrement, les ouvriers 
chargés de la cueillette sont divisés en trois équipes ; la première 
composée d'hommes habiles et vigoureux, qui ont pour unique 
mission de détacher les cabosses, qu'ils laissent choir sur le sol. 
Le deuxième groupe, des femmes souvent,vSuit les cueilleurs et 
réunit les cabosses tombées par terre, en petits tas de 15 ou 20 
environ, que la troisième bande vient prendre, pour en former des 
monceaux beaucoup plus importants aux endroits où l'on désire 
faire procéder à l'extraction des graines. Les ouvriers chargés 
d'extraire les graines sont eux-mêmes divisés en deux groupes, 
ceux qui ouvrent les cabosses et ceux qui en sortent les fèves. 

A Trinidad, l'ouvrier chargé d'ouvrir les cabosses est muni d'un 
couteau de forme spéciale qu'il tient à la main droite, il frappe sur 
le tas la cabosse qu'il projette d'ouvrir, la lame pénètre dans le 
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fruit qui reste pris à Textrémité du couteau, l'ouvrier le saisit 
ensuite de la* main gauche et imprime une sorte de torsion brusque 
à son outil. Ce simple mouvement suffit pour provoquer la 
rupture transversale de la cabosse, elle est immédiatement jetée aux 
ouvriers chargés de retirer les graines ; il faut beacoup moins de 
temps pour ouvrir 20 cabosses que pour décrire l'opération. 

Ainsi compris, le travail est très expéditif et Ton a l'avantage de 
trouver les débris de fruits réunis à la même place en grande quan- 
tité, de pouvoir en former des composts, en les mélangeant avec de 
la chaux et de détruire ainsi très facilement les germes des crypto- 
games qui pourraient s'y trouver. 

En pleine récolte, à Trinidad, deux cueilleurs détachent suffisam- 
ment de cabosses pour fournir 93 à 100 kilos de fèves sèches. A 
chaque groupe de deux cueilleurs, on adjoint une femme pour réu- 
nir les cabosses en petits tas appelés « pilos » à Trinidad et un por- 
teur pour réunir les « pilos » et en former un gros monceau sur le 
lieu de l'écossage. 

L'écossage a lieu un ou deux ou trois jours après la cueillette ; 
quand on le peut on choisit un beau temps pour faire ce travail. Il 
faut en effet toujours éditer le plus possible de faire mouiller les 
graines fraîches, parce que les graines qui ont reçu la pluie fer- 
mentent plus difficilement et plus irrégulièrement que celles 
extraites des fruits par un temps sec. 

L'écossage des cabosses et l'extraction des graines du cacao est 
une opération très rapide ; on compte qu'un bon casseur, assisté de 
3 ou 4 femmes, qui retirent les graines des cabosses brisées, peut 
fournir 5 à 600 kilos de cacao sec par journée de travail. 

La cueillette et l'écossage de 1.000 kilos de cacao sec reviennent 
donc à Trinidad à : 

10 journées de cueilleurs à. . . . 1 fr. 50 = 15 fr. 
20 journées de ramasseurs à . . . . 1 fr. = 20 fr. 

4 journées de casseurs à 1 fr. 50 = 6 fr. 

15 journées de femmes pour reti- 
rer les fèves des cabosses cas- 
sées 1 5 fr. 

"HTfr. 
La moyenne est de 50 fr. environ. 

A la Guyane Hollandaise, comme il a été dit plus haut, les 



Digitized by 



Google 



FRUCTIFICATION — KE.NDKMEIST 



8! 




no 



no 

o 

es 
en 

<3 



Digitized by 



Google 



82 



CULIURE PRATIQUE DU CACAOYER 



ouvriers travaillent à la lâche, chacun pour leur propre compte. Le 
soir, ou deux fois par jour, suivant Tabondance de la récolte, ils 
reviennent des champs rapportant le fruit de leur travail; on pro- 
cède au mesurage des tâches de chacun, pour cela, dans toutes les 
exploitations, on construit une caisse de 0"* 52 de hauteur, 
0™ 65 de longueur et 0'" 45 de largeur, qui contient une suffisante 
quantité de graines fraîches pour fournir 50 kilos de fèves sèches. 
Dans une caisse de dimensions égales à celles que je viens d'indi- 
quer, chaque pouce de hauteur correspond à 2 kil. 500 d'amandes 
sèches. C'est cette mesure qui sert ordinairement de base pour éva- 
luer la somme qui revient à chaque ouvrier. Pendant Tépoque de la 

pleine fructification, 
on donne pour cette 
mesure (prix officiel) 
5 centièmes de florin. 
Le coût de cueillette 
pour 1.000 kilos re- 
vient donc à Surinam a 
1.000x5 .^ ^ 

rins, soit 43 francs. 
Lorsque la récolte est 
peu abondante, ce prix s'élève naturellement et atteint quelquefois 
65 francs. En somme, la moyenne est sensiblement égale à celle de 
Trinidad, car les prix indiqués pour cette île anglaise sont un peu 
exagérés, les femmes ne reçoivent pas ordinairement un franc de 
salaire et les coolies hindous ne gagnent que 1 fr. 25. 

Quelques personnes disent que pour faire des sortes plus fines 
on fait trier les graines au moment du cassage ; je puis affirmer 
qu'à Surinam et ^ Trinidad, où j'ai assisté à de nombreuses séances 
de récolte, on ne fait rien de semblable; j'ajoute même qu'aucun 
planteur ne fait de sélection parmi les cabosses destinées à fournir 
des fèves pour l'exportation. 

Toutes les variétés, dont du reste, je l'ai dit précédemment, le 
classement est surtout théorique, fermentent ensemble, et je n'ai 
pu obtenir aucun renseignement réellement pratique sur le plus ou 
moins de temps de fermentation nécessaire aux graines de diverses 
variétés. 




Caisse pour mettre le Cacao à Surinam. 
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Relation entre le poids des cabosses et le poids des graines 
qu'elles renferment. — Le rapport entre le poids des graines et 
celui des cabosses doit forcément être très variable ; j'ai fait quelques 
expériences à ce sujet à la Guyane Hollandaise et ai obtenu les 
chiffres suivants ; 

377 cabosses prises au hasard pesaient 200 kilos et renfermaient 
45 kilos de graines fraîches, correspondant à environ 15 kilos de 
cacao préparé. 

Des expériences faites chez quelques planteurs de vallée de TIvo- 
loina, province de Tamatave, m*ont donné les résultats suivants : 
1.550 à 1.600 cabosses pèsent 550 à 600 kilos et contiennent 
100 kilos de graines fraîches, correspondant à 40 kilos de fèves pré- 
parées. Guérin qui a expérimenté à la Guadeloupe a trouvé que 
1.000 cabosses pesaient 469 kilos et renfermaient 87 kil. 500 de 
graines fraîches, correspondant à 52 kil. 700 de graines sèches. Il y 
a entre mes chiffres et ceux de Guérin une très grande différence 
qui peut provenir, peut-être, de l'état dans lequel se trouvaient les 
cabosses au moment de Texpérience. 

Quand les fruits du cacao sont mûrs à Téxcès, la pulpe qui 
entoure les graines se résorbe en partie et le poids de celles-ci est 
moindre. Les cabosses que j'ai pesées à la Guyane venaient d'être 
cueillies, et la pulpe entourant les graines était très fraîche et très 
abondante. 

La variété influe également beaucoup sur la relation entre le 
poids des graines sèches et celui des cabosses. 
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CHAPITRE VIII 

PRÉPARATION DU CACAO 

FERMENTATION. — CASES A FERMENTER 

SÉCHAGE. SÉCHOIRS 



Fermentation. — Une fois sorties des cabosses, les graines 
doivent être mises à fermenter. Ce premier stade de la prépara- 
tion a un double but ; d'abord de détruire en partie la pulpe qui 
entoure les graines et dont il serait difficile de les débarrasser sans 
cela, ensuite de provoquer dans l'amande des transformations chi- 
miques, qui en diminuent Tamertume et l'amènent à Tétat voulu 
pour être livrée à la chocolaterie. 

Les réactions chimiques qui s'opèrent dans les graines en fer- 
mentation sont encore incomplètement connues. Tout intéres- 
santes qu'elles puissent être, on est, sur ce point, encore très peu 
fixé. 

Ce que l'on n'ignore pas, c'est que sous l'action de la fermenta- 
tion, l'amertume des graines diminue, et que le cacao doit fermen- 
ter d'autant plus longtemps qu'il est plus riche en principes amers. 

A Surinam et à Trinidad, les graines de cacao fermentent de 6 à 
8 jours ; au Venezuela, on ne les laisse guère fermenter que 
24 heures, et à l'Equateur, d'où cependant viennent les meilleurs 
cacaos, la fermentation n'est pour ainsi dire pas pratiquée : néan- 
moins, chaque soir, les graines mises à sécher immédiatement 
après qu'elles ont été extraites des fruits, sont ramassées en tas et 
couvertes ; il se fait ainsi, chaque nuit, un commencement de fer- 
mentation qui est d'autant plus intense que la quantité de graines 
amoncelées est plus grande. Pratiquement, les heureux effets de 
la fermentation sont constatés à l'Equateur, d'où les meilleurs pro- 
duits sont exportés au moment de la pleine récolte, c'est-à-dire au 
moment où l'on accumule, d'un seul coup, une plus grande quantité 
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de graines et où par conséquent la fermentation se fait plus com- 
plète. 

On peut, en règle générale, dire que la fermentation est indis- 
pensable pour faire du bon cacao ; mais il est pratiquement impos- 
sible de dire a priori, le nombre de jours pendant lequel elle doit 
être poursuivie. Les diverses variétés de cacao ne demande pas 
toutes un nombre égal de jours pour arriver au point convenable ; 
celles qui sont les plus riches en principes astringents doivent fer- 
menter le plus longtemps, ce sont ordinairement les graines qui pré- 
sentent une coupe violet foncé. Celles qui sont violet clair (criollo 
du Venezuela) ou complètement blanches (Largato de TEquateur), 
sont de très bonne qualité, même lorsqu'elles ont peu ou pas fer- 
menté. 

Néanmoins, il me semble que la qualité du cacao est, comme 
celle de beaucoup d'autres denrées agricoles, influencée considéra- 
blement par le terroir ; ce que dit M. Prelss au sujet des cacaos de 
rÉquateur, et dont il a été parlé précédemment à Tarticle « espèces 
et variétés », me semble en être une bonne preuve. 

Du reste, le nombre de jours nécessaire à une bonne fermenta- 
tion est influencé par une foule de circonstances extérieures, tem- 
pérature, humidité, etc., etc., et aussi parles exigences des ache- 
teurs. Ainsi à Surinam par exemple, les cacaos destinés au marché 
d'Amsterdam fermentent 8 à 9 jours, tandis que ceux qui doivent 
être écoulés sur les marchés de Nev^^-York sont retirés des bacs 
après 5 jours. 

A Madagascar, où les quantités de cacao ne sont pas encore très 
importantes, on laisse ordinairement fermenter de 3 à 5 jours sui- 
vant Tépoque. 

Les agents de fermentation peuvent certainement avoir une cer- 
taine influence sur la qualité du produit, cependant ils ne sont pas 
suffisants pour transformer une sorte médiocre en une bonne. 
M. Preuss a fait fermenter du cacao criollo du Venezuela en même 
temps qu'une autre sorte inférieure, les agents de fermentation ont 
par conséquent été les mêmes et la sorte médiocre n'a pas été amé- 
liorée. 

Quoi qu'il en soit, la fermentation est nécessaire, et dans la suite 
de ce chapitre je vais m'attacher à décrire les installations qui 
servent à la Guyane Hollandaise et à Trinidad, et reproduire les 
observations pratiques que j'ai recueillies sur cette importante opé- 
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PLANCHE 1. — CASE A FERMENTER DE SURINAM 



Fig. 1.— Plan. 




Fijç. 2. — Élévation transversale. 
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Fijç. 3. — Élévation lon^tudinale. 




Fig. 4. — Détail d'un assemblage des caissons 
sur un plateau. 
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ration, dans ces deux pays, où la culture et la préparation du cacao 
sont admirablement conduites. 

Cases à fermenter. — A Surinam, la fermentation dure ordinai- 
rement 7 à 8 jours, et chaque jour le cacao est remué. Pour facili- 
ter ce travail, on divise les cases à fermenter, en un nombre de 
compartiments ordinairement égal au nombre de jours que dure la 
fermentation, c'est donc 6 ou 7 compartiments qu'il faut prévoir. 

Le bâtiment est construit soit en maçonnerie, soit en bois ; s'il 
est construit en maçonnerie, la partie des murs qui sert de limite 
aux bacs doit être recouverte d'un revêtement de madriers de bois 
durs. Les parois qui séparent les compartiments sont mitoyennes, 
et formées de planches mobiles, également de bois dur, générale- 
ment de Mimusops balata, qui s'enchâssent entre deux glissières, 
de sorte que la profondeur des bacs peut être réglée à volonté par 
l'addition ou la suppression d'une ou plusieurs planches. 

Le côté extérieur du bac, également formé d'une paroi mobile 
peut, tout comme les côtés communs, être élevé ou baissé à volonté, 
ce qui revient à dire que les diverses planches formant ces parois 
sont libres et ne sont maintenues les unes sur les autres que par 
les rainures dans lesquelles elles glissent (voir pour plus de détail 
la planche n® 1, fig. 4, qui montre le détail d'un assemblage de 
3 cloisons, sur un poteau extérieur des bacs). 

Le sol de la case doit être bétonné et légèrement en pente, la 
pente étant dirigée vers une rigole qui jette à l'extérieur les eaux 
répandues à l'intérieur. Le fond des bacs doit être formé de solides 
madriers en bois très dur, dans lesquels on perce, de distance en 
distance, des trous pour permettre aux liquides provenant des 
graines de s'écouler. Ce fond doit être disposé à quelques centi- 
mètres, 12 ou 15 environ, au-dessus du sol de la case pour que l'on 
puisse laver dessous. Dans les très grandes exploitations une tuyau- 
terie spéciale amène de l'eau sous pression, dans la case k fermeii- 
ter. 

Les croquis de la planche n** 1 donnent à l'échelle de 1 cent, 
pour mètre, le plan, les coupes en travers et en long d'une case à 
fermenter, d'une exploitation qui prépare annuellement 40.000 kilo- 
grammes de cacao. 11 y a deux séries de bacs dont les dimensions 
sont, largeur 1 "* 20, hauteur 1 mètre, longueur 1 "» 70. 

Le couloir du milieu, large de deux mètres, est suffisant pour per- 
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PLANCHE II. CASE A FERMENTER DE TRINIDAD 



Fig. 1. — Plan. 
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Fip. 3. — Détail d'un bac : a, revêtement en bois; 
b, fond percé du bac; c, murette de réparation ; d, rigole 
d'écoulement. 
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mettre la circulation facile, et les manipulations que Ton fait subir 
au cacao frais à Tarrivée des champs pour mesurer les tâches des 
ouvriers. 

Ce type de case à fermenter, qui n'est pas évidemment le seul 
employé à Surinam, ma paru assez pratique. Dans certaines autres 
plantations, la case à fermenter ne présente qu une seule rangée de 
bacs, occupant dans le sens de sa longueur la moitié du bâtiment, 
l'autre étant réservée pour les manipulations. On fait alors des bacs 
beaucoup plus élevés, ce qui ne manque pas, à mon sens, de pré- 
.senter quelques inconvénients pour le transvasement quotidien des 
fèves en fermentation. On conçoit facilement que si les bacs 
atteignent 1 "* 80 de profondeur par exemple, l'ouvrier chargé de 
changer quotidiennement le cacao accomplit, à un moment donné, 
uni travail très pénible et très lent, puisqu'il lui faut élever ses pel- 
letées de fèves à une hauteur supérieure à la sienne, dans un espace 
forcément restreint. 

Chez d'autres planteurs, la case à fermentation est réduite à sa 
plus simple expression, une rangée de bacs, surmontée d'un toit et 
fermée tout autour jusqu'à la toiture, avec, sur le devant, une 
porte pour deux bacs, constitue l'ensemble du bâtiment. Les mani- 
pulations se font dehors. Evidemment, si Ton ne considère que la 
dépense, des cases à fermenter ainsi construites sont peu coûteuses, 
mais elles sont aussi moins commodes, et j'estime qu'il est de beau- 
coup préférable d'avoir, h l'abri, l'espace suflisant pour faire chaque 
jour la réception des taches et manipuler les fèves à l'arrivée. 

Cases à fermenter de Trinidad. — A Trinidad, la fermentation 
est conduite d'une manière un peu différente de celle de Surinam, 
les cases sont par suite construites différemment. 

Les fèves mises à fermenter ne passent ordinairement que dans 
trois bacs, de sorte que les cases les plus simples des exploitations 
moyennes ne contiennent que trois bacs dont la largeur et la lon- 
gueur varient sensiblement, mais dont la hauteur est ordinaire- 
ment assez constante et toujours voisine de 1 mètre. 

Les cases ne sont pas en général spacieuses, on n'y trouvera ni 
couloir central ni espace réservé aux manipulations. Il est vrai de 
dire que la manière différente dont s'effectue la récolte en permet 
la suppression sans inconvénient. 

Il a été expliqué plus haut, qu'à Trinidad, les ouvriers ne tra- 
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vaillent pas chacun pour leur compte, qu'au contraire le travail se 
fait à la journée, de sorte que les graines extraites des cabosses 
n'ont pas été mesurées. A l'arrivée à la case à fermentation, on les 
jette directement des voitures qui les amènent dans le bac n** 1 . Le 
besoin d'un abri couvert se fait donc beaucoup moins sentir. 

Souvent la case à fermenter des exploitations de moyenne impor- 
tance se compose de trois bacs surmontés d'une bâtisse en bois 
complètement fermée et possédant à Tavant une porte pour chaque 
bac. La base de cette porte vient ordinairement affleurer la partie 
supérieure des bacs. 

J'ai vu cependant à la plantation San Salvador une case à fer- 
menter en construction, dans laquelle on avait disposé 2 rangées 
de bacs, séparées par un large couloir central. 

Dans les vastes cacaoyères de M. Centeno, la case à fermenter 
est un peu différente. Elle se compose de cinq séries de trois bacs 
chacune, dont les parois en bois sont séparées seulement par un 
espace d'environ 25 à 30 centimètres, rempli par une murette. 

Les bacs ont 2 " 30 de longueur; mais cette dernière dimen- 
sion est considérée comme trop grande pour assurer une fermenta- 
tion régulière. Le gérant de ces admirables plantations m'a dit que les 
bacs ne devraient pas avoir une profondeur supérieure à un mètre. 

Les bacs ne sont recouverlo que par une toiture très débordante, 
élevée d'environ 2 ™ 75 à deux mètres au-dessus d'eux, les côtés 
de la case ne sont pas fermés ; c'est donc un simple hangar. 

Les bacs possèdent tousdeux des portes placées horizontalement, 
qui s'ouvrent de bas en haut, et qui permettent de les fermer hermé- 
tiquement lorsqu'ils sont pleins. La planche n** 2 reproduit, schéma- 
tiquement, à une échelle d'environ un centimètre pour mètre pour 
le plan et l'élévation, et à une échelle double pour le détail des 
bacs, la case à fermenter des plantations Centeno. Cette belle ins- 
tallation, dans laquelle on prépare annuellement plusieurs cen- 
taines de mille kilogrammes de fèves, est complétée par une très 
ingénieuse caisse, qui permet de mener rapidement l'enlèvement 
du cacao fermenté pour le porter aux séchoirs. 

Cet appareil, d'une construction à la portée de tous, se compose 

(voir page 91) d'une caisse montée sur pieds, dont la longueur est 

sensiblement égale à celle d'un bac ; elle est ouverte à sa partie 

supérieure et présente, en avant, deux ouvertures fermées par des 

planchettes qui peuvent glisser entre deux rainures, dans le plan 
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vertical. On place celte caisse près du bac dans lequel se trouve le 
cacao à enlever et de sorte que les ouvertures soient tournées vers 
Textérieur. 

Les ouvriers chargés de retirer les fèves les jettent, à Taide d'une 
pelle en bois, dans la caisse sans s'occuper des travailleurs chargés 
de les porter aux séchoirs. 

Ceux-ci arrivent munis d'une boîte en bois ou d'un petit baquet, 
qu'ils posent sur une planche, de sorte que baquet ou boîte 
se trouve juste au-dessous de l'une des ouvertures ; il leur suffît 
alors de soulever la planchette qui clôt cette ouverture, pour rem- 
plir leur boîte. 
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Caisse pour rcnlèvement du cacao ; plantation Centeno. 

Les ouvriers sont indépendants les uns des autres et le travail 
s'en trouve très activé. 

Dans une autre exploitation de Trinidad, « Verdant Valley 
Estate », les bacs à fermentation sont mobiles, et sont amenés sur 
rail de la case au séchoir ; c'est évidemment un grand progrès qu'il 
est à souhaiter de voir se généraliser. 

Fermentation proprement dite. — Maintenant que les installa- 
tions utilisées à Surinam et à Trinidad ont été décrites, je vais exa- 
miner de quelle façon est conduite la fermentation dans ces deux 
pays. A Surinam, les fèves apportées des champs et mesurées sont 
immédiatement mises dans le bac n** 1. Quand la quantité le permet 
on le remplit presque jusqu'au bord, puis on recouvre le tout de 
feuilles de bananier. Anciennement, les bacs étaient munis, comme 
ceux de la plantation Centeno, de fortes portes permettant de les 
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fermer hermré tique ment. On a supprimé ce dispositif dans toutes les 
exploitations, son inutilité ayant été reconnue. 

Le lendemain vers dix heures on change ces graines en les trans- 
vasant dans le bac n** 2, et on les recouvre ensuite de feuilles de 
bananier fraîches ; cette opération est répétée chaque jour jusqu'au 
septième ou huitième, suivant que la température extérieure est plus 
ou moins élevée, et que les graines ont été plus ou moins mouillées 
après leur sortie des cabosses. 

Si Ton prévoit que le temps sera sec et beau, on laisse fermenter 
un peu plus, tandis que si Ton pense que les journées qui suivront 
la sortie du cacao des bacs à fermentation seront brumeuses et 
humides, on laisse fermenter un peu moins, car, dans ce dernier cas, 
le séchage est très lent et la fermentation se continue encore, très 
lentement il est vrai, pendant plusieurs jours après que les graines 
ont été portées au séchoir. En somme, il n'y a aucun indice bien 
certain pour reconnaître si la fermentation est suffisante ; cette opé- 
ration est menée d'une façon très empirique, et seule lexpérience 
personnelle de ceux qui la font depuis longtemps peut leur per- 
mettre de l'arrêter au moment où ils la croient suffisante pour obte- 
nir le produit qui s'écoulera le plus avantageusement ; j'ai du reste 
montré, au début de ce chapitre, en parlant des cacaos destinés à 
New-York, que la fermentation était soumise à des règles souvent 
très étrangères à celles qu'il faudrait suivre pour obtenir une qualité 
parfaite. Le planteur doit fatalement tenir compte des exigences de 
ceux qui lui achètent ses denrées. 

En tout cas, il n'y a pas lieu de s'effrayer à propos de la fermen- 
tation du cacao, c'est une opération facile à mener et pour laquelle 
on acquiert vite le doigté nécessaire. 

A Trinidad, l'opération se conduit un peu différemment et dure 
ordinairement un peu moins, six à sept jours, très rarement huit à 
neuf. Les séries de bacs sont généralement composées de trois bacs. 
Le cacao à son arrivée des champs est versé dans le bac n** l que 
l'on remplit jusqu'au bord et que Ton recouvre d'une épaisse couche 
de feuilles de bananier. 

On ne change pas tous les jours comme à Surinam, c'est ce qui 
explique pourquoi on donne aux bacs une profondeur moindre ; 
un mètre est un maximum qu'il ne faut pas dépasser, si l'on 
veut que les graines soient fermentées très uniformément. 

Ces fèves sont laissées trois jours dans le premier bac, après quoi 
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on les transvase dans le deuxième, où elles restent deux ou trois 
jours suivant le temps, ensuite elles sont mises dans la caisse n** 3 
où elles séjournent un, deux ou trois jours, suivant que la tempéra- 
ture extérieure est plus ou moins élevée et Thumidité plus ou 
moins grande. 

On recouvre toujours les bacs d'une épaisse couche de feuilles de 
bananier. 

La fermentation à Trinidad est toujours conduite de cette façon ; 
quelques planteurs ne changent le cacao qu'une seule fois ; dans ce 
cas, elle ne dure généralement que quatre jours et demi à cinq jours. 
Les graines restent trois jours dans le premier bac et de 36 à 
48 heures dans le second. On opère ainsi sur la plantation San-Juan 
qui appartient à un Français, M. Agostini, et l'on obtient un cacao 
de première qualité, qui réalise les plus hauts prix sur les marchés 
de Londres. Quelques auteurs préconisent comme la meilleure, pour 
la fermentation du cacao, la méthode dite de stricklond, qui con- 
sisterait, paraît-il, à enfoncer des bambous percés de trous dans 
les bacs et à boucher ou déboucher ceux-ci pour régler l'arrivée de 

air. 

Je n'ai vu ce procédé mis en pratique nulle part, et d'après ce 
que m'ont dit tous les planteurs à qui j'en ai parlé, je conclue qu'il 
n'a jamais été employé à Trinidad, même dans les plus grandes 
exploitations. 

Tant à Surinam qu'à Trinidad on considère qu'il est utile de tenir 
les bacs très propres, et on les lave à grande eau aussitôt qu'ils ont 
été vidés. 

Température. — Les appréciations les plus diverses ont été émises 
au sujet de la température qu'il convient de maintenir dans les 
graines de cacao en fermentation ; les uns disent que la température 
optima est voisine de 60** centigrades, d'autres qu'elle ne doit pas 
dépasser 4S**; je ne prendrai partie ni pour un chiffre ni pour Vautre, 
je me contente de constater que tous les planteurs chez lesquels j'ai 
eu l'avantage d'être reçu, se soucient fort peu de la température que 
développe leur cacao lorsqu'il fermente, et, aucun d'eux n'a pu, à ce 
sujet, me fournir de données même très approximatives. Je suis forcé 
de conclure que pour cette question de fermentation, comme pour 
un grand nombre d'autres, beaucoup de personnes ont écrit sans se 
préoccuper autrement de baser leurs appréciations sur des données 
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justes, obtenues de déductions tirées d'observations précises et sou- 
vent répétées. 

J'ai tenu à me faire une idée exacte de la température qui se déve- 
loppe dans les fèves de cacao en fermentation, et j'ai fait pour cela, 
tant à Surinam qu'à la Trinidad, des séries d'observations consi- 
gnées dans les tableaux ci-dessous : 

SURINAM 



l**" JOl'R 

7 h 



35 



5 h. 
soir 



40 







48 



46 




50 



sortie 



La première observation a été faite 13 heures après que les 
fèves avaient été déposées dans les bacs à fermentation. Chaque 
jour ce cacao a été changé de bac, dans la matinée vers neuf heures 
et demie. La température extérieure diurne a oscillé, pendant tout 
le temps de l'expérience, entre 28® et 30**, et l'état hygrométrique 
s'est maintenu constamment aux environs du point de saturation. 

D'autres observations faites dans la même exploitation sur des 
masses de cacao que je n'avais pu suivre depuis le début, m'ont 
donné les températures suivantes : 

Cacao depuis trois jours en fermentation, observations faites 
vingt-deux heures après le changement de bac 48® 

Cacao depuis quatre jours en fermentation, observations 
faites huit heures après le changement de bac 47® 

Cacao depuis cinq jours en fermentation, observations faites 
vingt-deux heures après le remuage 48® 

Cacao depuis six jours en fermentation, observations faites 
vingt-deux heures après le remuage 45® 

Cacao depuis vingt-quatre heures en fermentation, remué 
depuis deux heures 32® 

Même cacao huit heures plus tard 36® 

Même cacao quatorze heures plus tard (remué depuis vingt- 
deux heures) 45® 

Même cacao vingt-quatre heures plus tard (remué depuis 
vingt-deux heures) 45® 
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Ces données obtenues par une série d'observations faites à Suri- 
nam, au moment le plus chaud de Tannée (juin 1902), montre que 
de la façon dont on conduit la fermentation dans cette colonie néer- 
landaise, la température oscille toujours entre 45® et 49°. II est très 
rare de la voir s'élever à 59®. 

Peut-être si Ton ne remuait pas chaque jour les fèves, la chaleur 
augmenterait-elle, c'est assez peu probable cependant, car les résul- 
tats obtenus à Trinidad et consignés plus loin donnent des chiffres 
sensiblement égaux, bien qu'en cent heures les amandes n'aient été 
changées qu'une seule fois de compartiment. 



OBSERVATIONS SUR LA FERMENTATION DU CACAO 
FAITES A TRINIDAD EN JUILLET 1902 



< 
'S 



7 H. MATIN 



Tempérât. 



int. 



32 

48 
48 
48 



ex t. 



25.5 
25.5 

28 
24 



Tempérât. 



int. 



37 
45 
48 



ext. 



28 
27.5 

27 



6 H. som 



Tempérât. 



int. 



47 
44 

48 



ext. 



25.5 

26 

26 



Sortie du cacao. 



OBSERVATIONS 



Les fèvos ont éià apportées au bac dans 
les journées du 25 et du 20. La première 
observation a été faite 12 heures environ 
après l'apport des dernières amandes. 

Le cacao a élé transvasé le 28 après 
l'observât ion du matin. 

Le bac i>rofond de 1 mètre était plein 
et les graines recouvertes d'une épaisse 
couche de fouilles de bananiers. La 
cuvette du thermomètre était enfoncée 
à 0"45 do profondeur, c'est-à-dire nuello 
se trouvait dans un endi*oit voism du 
centre du bac. 



Des observations consignées dans ce tableau comme dans le précé- 
dent, on peut conclure, presque sans crainte de se tromper, que la 
température maxima qui se produit dans le cacao en fermentation, ne 
dépasse pas 50** et atteint rarement ce chiffre. Il faut remarquer 
que ces expériences ont été faites à Trinidad et à Surinam, à Tépoque 
la plus chaude de Tannée ; on peut donc considérer que les tempé- 
ratures observées sont des maxima qui ne doivent pas être souvent 
dépassées, si toutefois ils sont atteints à d'autres époques de Tannée. 

En résumé, pour ce qui concerne Tidée que Ton doit se faire de 
Tutilité de la fermentation, on peut dire qu'elle est nécessaire par- 
tout où Ton cultive des sortes de cacao de qualité moyenne ou 
médiocre ; qu'elle doit être poussée pendant un nombre de jours 
plus ou moins grand, suivant que les fèves sont plus ou moins riches 
en principes amers. 
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La fermentation ne peut en aucun cas transformer en bonnes des 
fèves de médiocre qualité. La qualité est améliorée par la fermen- 
tation, mais elle tient surtout à la forme cultivée et très pro- 
bablement au terroir et au milieu dans lesquels cette forme végète. 

II est un fait digne de remarque, c'est que les cacaos de Vene- 
zuela, très réputés, ne fermentent que 24 heures, et que les cacaos 
de Guyaquil, connus comme les meilleurs, ne fermentent pour ainsi 
dire pas. 

Les planteurs de la région de Tamatave font fermenter leur cacao 
pendant quatre ou six jours suivant Tépoque de Tannée. Les récoltes 
n'ont pas été assez importantes jusqu'à ce jour pour nécessiter la 
construction de cases k fermenter ; on se sert souvent de baquets, 
résultant du sectionnement en son milieu d'une barrique de deux 
hectolitres environ, que Ton remplit de fèves, puis on recouvre 
celles-ci de feuilles de bananiers et on les remue chaque jour. 

Lavage. — Après la fermentation, il est d'usage, dans certains 
pays, de laver les graines de cacao, pour les débarrasser complète- 
ment de la pulpe qui a pu leur rester adhérente. Cette opération, 
pratiquée à Madagascar, à Ceylan et à Java, n'est employée nulle 
part, dans les pays d'Amérique et des Antilles. Elle a été mise à 
l'essai à Surinam, à Trinidad et à Grenade, mais les résultats aux- 
quels ces essais ont conduit ont été si peu encourageants, qu'ils 
n'ont pas été poursuivis. 

La perte de poids qui résulte du lavage n'est pas compensée par 
les prix plus élevés obtenus sur les marchés. 

Du reste, lorsqu'il s'agit d'introduire des innovations dans la pré- 
paration des denrées agricoles des Colonies, il faut être très prudent, 
car très souvent ces innovations ne sont pas acceptées sans mur- 
mure parles acheteurs, et il est probable qu'un planteur de Trinidad 
qui soumettrait brusquement toute sa récolte de cacao au lavage, 
s'exposerait à la voir fortement dépréciée sur les marchés d'Europe, 
où l'on est accoutumé à reconnaître les cacaos « Trinidad » à cause 
de leur teinte et de leur forme spéciale. Le D*" Preuss cite à ce sujet 
l'exemple d'un planteur de Grenade qui s'est vu refuser sa récolte, 
pour l'avoir soumise au lavage. 

Le lavage a évidemment l'avantage de permettre de livrer des 
amandes plus propres, et de faciliter, paraît-il, le séchage. On lui 
reproche aux Antilles et en Guyane de rendre les fèves trop friables 
et par suite d'augmenter la quantité de cassures. 
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Comme je l'ai fait à propos de plusieurs autres opérations de 
culture ou de préparation du cacao, je ne prends parti ni pour ni 
contre le lavage, il a ses avantages puisqu'un grand nombre de 
planteurs remploient, et il a ses inconvénients puisqu'il n est pas 
adopté dans l'Amérique et les Antilles. 

Néanmoins, je recommande aux planteurs qui auraient l'inten- 
tion de supprimer le lavage, s'ils habitent un pays où on le pra- 
tique, d'être extrêmement prudents et de tàter tout d'abord le mar- 
ché. La même recommandation doit également être faite, à ceux qui 
désireraient adopter le lavage, dans un pays où il n'a jamais été 
en usage. 

Séchage et teirage. — Lorsque la fermentation est terminée, 
ou après le lavage, si on l'emploie, les fèves doivent être portées au 
séchoir sur lequel on les étend en couche mince, que l'on remue 
très fréquemment, et où elles restent jusqu'au moment où leur état 
de siccité permet de les emballer et de les expédier. 

Le séchage est fait soit naturellement par le soleil, soit artifi- 
ciellement à l'aide de machines spéciales dont il sera parlé plus 
loin, soit d'une façon mixte par le soleil et l'air chaud, dans des 
séchoirs disposés de telle sorte que l'on peut à volonté utiliser la 
chaleur solaire ou l'air chaud. 

Ces appareils seront décrits plus loin ; je vais tout d'abord exa- 
miner de quelle façon est conduit le séchage à l'air libre, à la 
Guyane et à la Trinidad, et les séchoirs utilisés pour ce faire dans 
ces deux pays. 

Séchoirs de Surinam. — A Surinam, les séchoirs pour l'utili- 
sation de la chaleur solaire sont de deux sortes : les aires cimen- 
tées ou carrelées, et les plates-formes roulantes en bois. 

Les séchoirs fixes existent un peu partout ; dans les exploitations 
de la Guyane Hollandaise ils sont peu coûteux, mais présentent 
aussi peu de commodité, pour un pays aussi pluvieux que l'est Suri- 
nam, où il n'est pas rare d'observer 31 jours de pluie par mois, et 
il n'est possible de les utiliser que lorsque le temps est bien beau. 

On comprend facilement qu'il ne soit pas facile de réunir rapi- 
dement en tas des fèves éparpillées sur une surface de quelque 
importance, pour les abriter, lorsqu'arrive un grain imprévu ; ordi- 
nairement, il est vrai, les planteurs qui se servent des aires pos- 

7 
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sèdent une série de bâches que Ton étend sur les fèves lorsque la 
pluie menace. 

Ces séchoirs sont de moins en moins employés et sont remplacés 
par des chariots montés sur rails, que Ton pousse à l'intérieur 
d'un grand hangar, dès que les premières gouttes d'eau tombent. 

Les séchoirs de la Guyane Hollandaise sont tous construits sur 
le même type, et les plates-formes sont toujours remisées au rez- 
de-chaussée d'un vaste bâtiment en bois, dont le premier étage 
constitue le magasin de la plantation. 

Il n'est pas d'usage de construire, comme on le fait à la Guade- 
loupe et à la Grenade par exemple, des séchoirs formés d'une série 
de chariots qui se réunissent les uns au-dessus des autres, dans 
un bâtiment toujours très peu important. 

Les séchoirs magasins de la Guyane (gravure n** 24) sont 
évidemment très dispendieux à construire, mais il semble utile de 
les posséder, à cause précisément de la fréquence des pluies. Les 
plates-formes étant rentrées à l'intérieur, on ouvre les nombreuses 
ouvertures qui se trouvent sur tous les côtés du bâtiment, il se pro- 
duit ainsi un violent courant d'air, qui empêche au moins les moi- 
sissures, s'il ne sèche pas beaucoup ; enfin les ouvriers peuvent 
continuer à l'intérieur le remuage du cacao, ce qu'il n'est pas pos- 
sible de faire avec les séchoirs dans lesquels les plates-formes se 
remisent les unes au-dessus des autres, comme les rayons d'un 
placard. 

Les chariots, séchoirs de Surinam, sont quelquefois très lourds 
et il n'est pas rare d'en voir de 6 à 7 mètres de long, larges de 4 '" 30 
à 5 mètres. 

Séchage à Surinam. — Aussitôt qu'il est sorti des bacs, le cacao 
est apporté sur les plates-formes ; ce travail se fait ordinairement 
le matin de bonne heure. Les planteurs hollandais évitent, avec 
grand soin, de laisser les fèves exposées trop longtemps au soleil, 
pendant les deux ou trois jours qui suivent leur sortie de la case à 
fermenter. Si le temps est très clair et le soleil brillant, le jour où le 
cacao a été étendu pour la première fois sur les séchoirs en couches 
de 8 a 10 centimètres d'épaisseur au maximum, on ne le laisse 
exposer que pendant 4 heures environ, de 7 heures à H heures par 
exemple; après quoi on pousse les plates-formes à l'intérieur, et on 
réunit les fèves au milieu, en un tas conique que l'on recouvre de 
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feuilles de bananier. Si le temps est couvert, il n'y aura que des 
avantages à ce que lexposition soit plus prolongée, elle pourra 
durer 2 ou 3 heiu'es de plus. 

Le deuxième jour, on laisse les fèves exposées aux ardeurs du 
soleil pendant 2 heures de plus, après quoi on les rentre ; le troi- 
sième jour et les suivants, les plates-formes restent dehors du matin 
au soir et ne sont rentrées dans la journée qu'en cas de pluie. 
Chaque soir, il est nécessaire de réunir les fèves en tas, pour que 
leur degré de siccité s'uniformise, les moins sèches perdant de Teau 




Séchoirs à Cacao et maf^asins à Surinam. 

au profit de celles qui le sont davantage et qui se trouvent à leur 
contact. 

Pendant toute la durée du séchage, il faut remuer le cacao ; on 
confie ordinairement ce soin à des femmes, qui font ce travail à 
Taide d'une planchette, avec laquelle elles déplacent régulièrement 
les fèves, en les poussant vers une extrémité de la plate-forme. 
Lorsque toutes les fèves ont été ainsi déplacées, l'ouvrière recom- 
mence le travail en sens inverse sans arrêt. 

Les deux ou trois premiers jours, il est utile de mettre une per- 
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sonne par plate-forme, ensuite on peut leur donner une plus grande 
quantité de cacao à surveiller, et une femme peut facilement avoir 
pour mission de remuer les fèves étendues sur 2 ou 3 chariots. 

La durée du séchage est forcément très variable, suivant que le 
temps est plus ou moins ensoleillé, ou plus ou moins pluvieux, et 
suivant aussi la quantité plus ou moins grande de fèves exposées 
sur les séchoirs. Par beau soleil, il peut être terminé en cinq ou 
six jours ; il ne faut pas le faire plus rapidement, autrement les 
fèves se contractent, s'aplatissent et perdent de la valeur. 

Dans les périodes pluvieuses, ce séchage est quelquefois très 
long et peut durer une quinzaine de jours et plus. Il peut donc 
arriver, lorsque, au moment de la pleine récolte, le temps se met 
à la pluie continuelle, que Ton soit encombré par les amandes fer- 
mentées ; dans ce cas, lorsque le cacao est au trois quarts sec, on 
le porte au magasin qui occupe le premier étage de la construction 
abritant les séchoirs, on Tétale en couche de 20 à 25 centimètres 
d'épaisseur, et on met des ouvriers à le remuer continuellement. 

Ainsi traité, le cacao peut se conserver très longtemps ; dès que 
le soleil reparaît, on doit évidemment Texposer sur les séchoirs, en 
couche mince, de 8 à 10 centimètres. La façon de sécher le cacao 
à Surinam m'a paru donner de très bons résultats au point de vue 
de la forme des fèves; celles-ci restent bien gonflées et la peau 
acquiert une résistance très suflisante, sans toutefois adhérer outre 
mesure à l'amande proprement dite. Sous le rapport de la couleur, 
les résultats auxquels on arrive sont moins satisfaisants ; sa cou- 
leur grisâtre est assez peu agréable et pourrait certainement être 
corrigée ; nous verrons, par la suite, comment les planteurs de 
Trinidad sV prennent pour donner à leur produit la belle couleur 
rouge uniforme qui le fait rechercher sur les marchés. 

Séchoirs à Trinidad. — A Trinidad les aires carrelées ou béton- 
nées sont inconnues, les installations pour le séchage au soleil 
sont très dilîérentes de celles qui ont été décrites précédemment. 
Elles se composent d'une grande plate-forme, en madriers de bois 
dur, atteignant quelquefois 20 mètres de long sur 5 à 6 mètres de 
large, maintenue à une hauteur variable au-dessus du sol, par de 
très forts poteaux de bois ou de ma(;onnerie hauts de 2 à 3 mètres. 

La plate-forme est limitée sur tous ses côtés, par un rebord en bois 
de 10 à 12 centimètres de hauteur et de largeur sensiblement égale. 
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Ce rebord ou plutôt cette pièce de bois, qui se prolonge des deux 
côtés de la plate-forme, sur une longueur un peu supérieure à la 
moitié de la sienne, supporte un rail simple, de la dimension d'un 
fort rail Decauville, sur lequel reposent les roues qui supportent 
la toiture. 

Cette toiture, toujours en tôle ondulée, est faite de deux portions 
indépendantes, que Ton peut à volonté enlever d'au-dessus de la 
plate- forme, en les poussant en dehors. Pour cela, ces toitures sont 
montées sur des roues reposant sur les rails qui se trouvent fixés 
sur les rebords du séchoir ; rails qui, comme nous l'avons vu, sont 
deux fois plus longs que le séchoir proprement dit et débordent de 
chaque côté d'une quantité sensiblement égale à la moitié de la 
longueur de la plate-forme. 

Ces toitures sont disposées de telle sorte que lorsqu'elles sont 
ramenées au-dessous de la partie qu'elles ont pour objet d'abriter, 
l'extrémité de l'une s'engage de 30 à 40 centimètres sous l'extré- 
mité de l'autre. 11 y a lieu de s'inspirer de la direction dominante 
des vents amenant ordinairement la pluie, pour choisir la portion 
de toiture qui devra recouvrir l'autre. 

Aux Antilles les pluies arrivent ordinairement du sud-est ou de 
l'est, c'est la portion de toiture du sud qui recouvre Tautre ; on 
pourrait à Madagascar adopter le même dispositif, car les pluies, 
sur la Côte Est, viennent très fréquemment du sud-est. 

Dans les pignons extérieurs, palissades en bardeaux, une porto 
est réservée pour livrer passage à l'ouvrier chargé d'ouvrir les 
séchoirs. 

La partie vide qui se trouve au-dessous de la plate-forme est uti- 
lisée comme hangar ; quelquefois, lorsque le séchoir est assez élevé, 
on entoure la partie inférieure par des cloisons en bois et on y loge 
les coolies hindous. 

J'ai même pu voir un planteur qui avait eu l'idée, évidemment 
originale, d'installer sa maison sous l'un de ses séchoirs ; inutile 
de dire que cet habitat n'a rien de très agréable ; les jours de grand 
soleil il y fait une chaleur très forte et le bruit continuel que font 
les ouvriers en remuant le cacao est très désagréable pour les habi- 
tants qui se trouvent dessous, et serait intolérable pour un malade. 

Séchage à Trinidad. — La façon dont on procède à Trinidad, 
pour sécher le cacao, diffère absolument de celle mise en pratique 
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par les planteurs hollandais et conduit à des résultats très différents. 
Tandis que, comme nous l'avons vu, ces derniers n'exposent que 
très peu les fèves au soleil, pendant les deux premiers jours qui 
suivent leur sortie des bacs à fermentation, les planteurs de Trinidad 
cherchent à donner le premier jour une violente insolation à leur 
cacao, aussi les fèves de Trinidad sont-elles ordinairement très 
plates et quelquefois un peu ratatinées. Leur consistance est 
bonne, cependant elles sont plus dures que celles de Surinam et 
leur coque adhère plus. 

Lorsque la fermentation est terminée, le cacao est apporté de 
bonne heure le matin aux séchoirs, sur lesquels les ouvriers Tétendent 
en couches de 8 à 10 centimètres d épaisseur, en se servant, pour ce 
faire, d'une sorte de râteau en bois à larges dents, avec lequel ils 
poussent les graines devant eux. 

Quand la couche est bien uniforme, le ou les ouvriers qui ont 
pour mission de surveiller le séchage commencent à enlever, à la 
main, tous les débris de cabosses et de placentas qui pourraient se 
trouver mélangés aux fèves que Ton remue très fréquemment. Pour 
exécuter ce travail, l'ouvrier se sert de son râteau qu'il pousse devant 
lui, ou mieux il se contente de traîner lentement les pieds dans les 
fèves, de façon à disposer celles-ci en petites lignes séparées par un 
sillon ; il égalise ensuite la surface, en traînant dessus une planche 
taillée en segment de circonférence, dont la corde a 40 à 45 centi- 
mètres de long, fixée à l'extrémité d*un manche de deux mètres de 
longueur environ. 

Il recommence à tracer des sillons avec ses pieds, les comble 
ensuite et continue ainsi toute la journée, jusque vers 3 heures et 
demie de l'après-midi, ^ ce moment le cacao est réuni en trois ou quatre 
tas pour passer la nuit. Les ouvriers munis de raclettes en fer pro- 
fitent de ce moment pour nettoyer le plancher du séchoir, en le 
râpant vigoureusement, pour le débarrasser de la gomme qui a pu 
s'y coller pendant la journée. 

Le lendemain à la première heure, les fèves sont de nouveau 
étendues, elles restent pendant toute la journée au soleil, et sont 
remuées aussi fréquemment que le premier jour; le soir on les ramasse 
de nouveau, pour nettoyer le séchoir; le lendemain on les étend et 
on continue ainsi jusqu'à ce que le degré voulu de siccité soit atteint. 

Quand le temps a été beau, le séchage est complet en 6 à 7 jours 
environ. 
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Séance de terrapc du cacao à Trinidad. 
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Tous les planteurs font subir à leur cacao, pendant le séchage, le 
matin du troisième jour ordinairement, une opération connue sous 
le nom de dansage (dansing en anglais)^ qu'il serait plus exact d'appe- 
ler le polissage (polishing en anglais), et qui a pour objet de débarras- 
ser les fèves des débris de pulpe qui les entourent, et de leur 
donner un aspect luisant et une couleur rouge spéciale particuliers 
aux beaux cacaos de Trinidad. 

Le polissage, ou dansage, se pratique de la façon suivante : entre 
le deuxième et le quatrième jour du séchage, selon le temps qu'il a 
fait et suivant Télat de siccité des fèves, le cacao est réuni en deux 
ou trois gros tas au milieu du séchoir; le matin avant le départ des 
ouvriers, on en appelle un certain nombre, que Ton fait pénétrer 
dans les tas qu'ils foulent, en marchant en file dans un cercle très 
étroit, pendant que d'autres ouvriers rejettent constamment, à l'aide 
d'une pelle en bois, les graines sous les pieds des « danseurs ». 
Après une heure environ, l'opération est terminée et le cacao est 
étendu sur le séchoir pour y terminer sa dessiccation. 

Lorsque le temps a été mauvais ou que, par suite d'une fermen- 
tation défectueuse, la couleur des graines n'est pas satisfaisante, 
l'effet du dansage est complété par une véritable teinture des graines, 
à l'aide de terre argileuse rouge, soigneusement choisie et finement 
tamisée, dont on répand cinq ou six fortes poignées sur chacun 
des tas. 

Dans certaines plantations, la teinture est toujours appliquée, dans 
d'autres, au contraire, son emploi est l'exception. 

Le terme teinture est surtout très bien justifié, lorsque, comme 
je l'ai vu faire, la terre est délayée dans un vase rempli d'eau^ de 
façon à former une boue très liquide, que l'on répand sur les fèves 
sèches, pendant que les ouvriers se livrent au dansage. 

Les gros commerçants de cacao de Port of Spain, qui achètentdes 
lots dont l'uniformité laisse souvent à désirer, emploient également 
la teinture pour donner à leur marchandise une couleur uniforme et 
opèrent en délayant la terre dans l'eau. 

Le terrage proprement dit, qui consisterait à saupoudrer les fèves 
de terre rouge le deuxième ou troisième jour de feimentation et à 
les remettre à fermenter ensuite, n'est pas, à ma connaissance, mis 
en pratique à Trinidad. 

En comparant les procédés du séchage des planteurs hollandais 
de la Guyane et des colons anglais de Trinidad, j'ai été amené à 
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Fig. 1. — Élévation longitudinale : a, fourneau ; 
b b, caisse du séchoir ; c c» arrivées de 
Tair froid. 
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Fig. 2. — Élévation transversale : 

a a, foyers ; b b, caisses du séchoir; 

cc^ arrivées de l'air froid. 
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Fig. 3. — Coupe transversale d'une caisse 

du séchoir montrant les quatre compartiments 

de chaque caisse. 
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penser que pour obtenir un produit de première valeur sous le 
rapport de Faspeet général, il serait certainement utile d'employer 
le mode de séchage des Hollandais qui donne, comme je Tai dit, 
des fèves bien gonflées, et de le compléter par la teinture pratiquée 
à Trinidad, pour donner aux amandes la belle couleur rouge luisante 
qui leur manque incontestablement à la Guyane Hollandaise. 

On a discuté beaucoup sur les avantages et les inconvénients du 
terrage, que j'ai appelé teinture; à mon humble avis, c'est une 
opération bien inoffensive qui peut être employée sans inconvénient : 
il est probable même qu'elle a une heureuse influence sur la con- 
servation des cacaos, car j'ai remarqué que les échantillons de cacao 
terrés, rapportés de mon voyage aux Antilles, sont beaucoup moins 
sujets à se moisir que ceux qui ne Tont pas été. 

Pour ce qui est du gain en poids qui pourrait être produit par le 
terrage, il est insignifiant, car deux ou trois kilos de terre suffisent 
pour terrer plusieurs sacs de cacao, et l'élimination, par le dansage^ 
des pulpes restées adhérentes aux graines le compense largement. 

A Grenade, la fermentation est conduite à peu près comme à 
Trinidad, les séchoirs en diffèrent et sont ordinairement construits 
comme ceux de la Guadeloupe. Ils sont formés par des séries de 
caissettes de un mètre de large environ sur une longueur double, 
glissant ou roulant sur des rails en bois ou en fer ; ces cassettes 
sont remisées, comme les tiroirs d'un placard, les unes au-dessus des 
autres, sous un bâtiment servant de magasin, maintenues à une cer- 
taine hauteur au-dessus du sol, par des piliers en bois ou en maçon- 
nerie. Ce genre de séchoir, qui convient peut-être mieux aux petites 
exploitations, car il peut être construit très économiquement, est 
d'un emploi courant dans tous les pays chauds. 

Au Brésil et à l'Equateur, au Venezuela, etc. . . ., les bâtiments 
séchoirs ne sont ordinairement pas connus, on n'y possède guère 
que des aires carrelées ou parquetées, quelquefois même simplement 
formées de terre battue, sur lesquelles on étend le cacao que Ton 
recouvre la nuit avec des bâches ou des tôles. 

Séchage à Tair chaud. — Le climat, qu'exige le cacaoyer pour 
croître dans de bonnes conditions, doit, nous l'avons vu, être cons- 
tamment humide, aussi arrive- t-il fréquemment que, dans les grandes 
exploitations. Ton se trouve embarrassé pour sécher les quantités 
de graines récoltées par suite de l'abondance des pluies à certaines 
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époques de Tannée et malgré les installations que nous venons de 
passer en revue. 

Il était donc tout naturel que les planteurs de Trinidad et de 
Surinam, qui cultivent si intelligemment, aient cherché à s'affran- 
chir des caprices du temps, en adjoignant k leurs exploitations des 
appareils, dont l'emploi va en se généralisant, permettant de 
sécher les amandes fermentées de cacao, grâce à Temploi de la cha- 
leur artificielle. 

Ces installations se divisent en deux catégories ; celles qui uti- 
lisent exclusivement Tair chaud et celles qui permettent d'employer 
à volonté la chaleur solaire ou la chaleur artificielle. 

A la Guyane Hollandaise il n'existe, à ma connaissance, que des 
appareils de la première catégorie ; à Trinidad, au contraire, il m'a 
été possible d'étudier deux ingénieuses installations qui doivent être 
placées dans la deuxième. 

Séchoirs à air chaud. — J'ai vu trois sortes d'appareils pour 
la dessiccation du cacao exclusivement par l'action de l'air chaud. Le 
premier, le plus simple, qui peut être construit pat les planteurs 
eux-mêmes, est bâti sur le même principe que les séchoirs Trischler 
dont on se sert en Europe. Il se compose essentiellement, d'une 
grande caisse en bois légèrement inclinée dans laquelle glissent, 
entre des coulisses, des claies formées d'une toile métallique main- 
tenue par un cadre de bois léger. L'extrémité la plus basse de la 
caisse repose sur un foyer formé d'un fourneau entouré, à une cer- 
taine distance, par un revêtement de briques. L'air arrive de l'ex- 
térieur par les ouvertures ménagées à cet effet dans la maçonnerie, 
il circule autour du fourneau, s'y sèche et s'y chauffe, puis se dirige 
dans la caisse du séchoir, d'où il ressort par l'extrémité la plus éle- 
vée. Si les claies étaient laissées en place, le séchage serait fatale- 
ment très irrégulier. Le cacao supporté par celles situées directe- 
ment au-dessus de l'ouverture, qui met la caisse en communication 
avec la chambre de chauffage de l'air, sécherait beaucoup trop rapi- 
dement, tandis que le cacao supporté par celles de l'autre extrémité 
du séchoir, serait soumis à une dessiccation beaucoup trop lente. 

Pour uniformiser le séchage, on est obligé de mettre un ou plusieurs 
ouvriers, suivant la capacité du séchoir, qui retirent de temps en 
temps les claies du bas, pour les porter en haut; il s'établit ainsi un 
mouvement qui ramène alternativement les claies dans les différentes 
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portions de la caisse du séchoir et assure la régularité voulue dans la 
dessiccation. Ce travail est malheureusementtrès coûteux et pénible. 
Les ouvriers qui ensont chargés, obligés de travailler dans une atmo- 
sphère dont la température est très élevée, peinent beaucoup et 
réclament, par suite, un salaire plus élevé. De plus, la nécessité de 
changer les claies à la main est très défectueuse, car elle nécessite 
un personnel expérimenté et une surveillance active de la part du 
Gérant qui doit s'assurer, à chaque instant, que les ouvriers chargés 
de changer les claies, s'acquittent consciencieusement de leur 
tâche, sous peine de voir les fèves brûlées ou séchées irrégulière- 
ment. 

Si l'on adopte ce séchoir, il faut lui adjoindre soit une aire carre- 
lée, soit des plates-formes mobiles, pour laisser égoutter le cacao 
aussitôt après sa sortie des cases à fermentation avant de le mettre 
sur les claies. 

L'un des appareils de ce, genre que j'ai vu en œuvre à la ferme de 
« Tout lui faut », était composé de deux caisses de quatre mètres de long, 
de deux mètres dix de large et de 0™ 80 de haut, divisées intérieure- 
ment en quatre compartiments. La toile métallique des claies était 
en cuivre, le (il de fer ne résiste, paraît-il, pas du tout à l'oxyda- 
tion provoquée par le liquide qui s'échappe des fèves. Le cacao, au 
préalable étendu sur les claies, est placé tout d'abord dans les deux 
compartiments du bas de chaque caisse du séchoir ; toutes les demi- 
heures on prend par le bas, des compartiments 2 et 4, deux claies 
que l'on porte vers le haut du séchoir et que l'on glisse dans les 
compartiments du haut, 1 et 3. 

Lorsque le cacao est mis au séchoir, immédiatement après sa 
sortie de la case h fermentation, on ne l'y laisse que trois heures, 
après quoi, il est porté sur les plates-formes roulantes, où on le fait 
refroidir. Le Gérant de la plantation m'a dit que si on laissait les 
fèves sécher, d'un seul coup, la coque s'en détacherait et Ion 
obtiendrait un produit qui ne serait plus marchand. Si, au lieu d'ap- 
porter les fèves aussitôt après la fermentation, on ne les met au 
séchoir qu'après deux ou trois jours d'exposition à lair, il est pos- 
sible de les sécher en une journée ; on commence à chauffer le matin 
vers six heures, le feuest entretenu jusqu'au soir ; les claies doivent 
évidemment être changéesfréquemment. Le soir, lorsque les ouvriers 
quittent le travail, le feu doit êtreéteint, mais on laisse les fèves dans 
les caisses, d'où elles sont retirées le lendemain matin, dans un état 
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de siccité ordinairement suffisant pour permettre l'emballage immé- 
diat. 

Comme il a été dit plus haut, ce séchoir présente beaucoup d'in- 
convénients, néanmoins il mérite d'arrêter l'attention pour les petites 
plantations qui ne peuvent se payer des appareils plus perfectionnés. 
La construction en est facile, et il est certain, qu'avec quelques 
légères modifications, il pourrait être très avantageusement utilisé 
par les planteurs de la Côte Est de Madagascar qui ont tant de peine 
à sauver le cacao pendant les mois de juin, juillet et août. 

Séchoir de Guardiola. — Les plantations plus importantes de Suri- 
nam emploient une machine plus perfectionnée, mue par un moteur 
à vapeur, dans laquelle l'air est ordinairement chauffé par la vapeur 
du moteur, dans une chambre spéciale, où il est amené et d'où il est 
chassé par un ventilateur très puissant; c'est le séchoir de Guardiola 
(planche n** 4), qui se compose d'un cylindre tournant dans le plan 
horizontal autour de son axe. Ce cylindre est divisé en quatre com- 
partiments (fig. 2) qui se chargent séparément. Dans le tube cen- 
tral H, passe constamment un courant d'air chaud, produit par le 
ventilateur G qui refoule l'air, d'abord dans la chambre de chauffe 
B où il traverse une tuyauterie chauffée par la vapeur venant du 
moteur, puis dans l'appareil lui-même. 

La température avec le chauffage à la vapeur est très constante et 
se maintient aux environs de 60 à 65" centigrades. 

Avant d'être mis dans le séchoir de Guardiola, le cacao doit d'abord 
avoir été exposé quelque temps à l'air libre, pour lui permettre de 
s'égoutter un peu. Si on mettait les fèves dans l'appareil de suite 
après leur sortie de la case à fermenter, la pulpe qui les entoure 
boucherait rapidement, tous les petits trous d'arrivée et de départ de 
l'air, et il faudrait sans cesse se livrer à des nettoyages longs et 
ennuyeux, qui auraient en outre l'inconvénient d'occasionner des 
retards quelquefois préjudiciables. 

Le cacao, qui a passé une ou deux journées soit sur les aires 
cimentées, soit sur les plates-formes roulantes, peut être séché en 
douze heures au séchoir Guardiola ; le grand modèle, qui coûte 
environ 9.000 francs, sèche deux mille kilos de fèves en une 
journée. Cet appareil, qui a été plus spécialement construit pour le 
séchage du café, ne produit pas un travail parfait pour le cacao ; 
les liquides qui s'échappent de celui-ci oxydent la tôle du cylindre 
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PLANCHE IV. — séCHOin 1>IS OUARDIOLA 




Kig. 1. — Séchoir de Guardiula. 




Vi^. 2. — Coupe transversale du cylindre du séchoir. 

A, cylindre; H, tuyau central d'arrivée de l'air chaud; 

D, Récipient dans lequel tombe le cacao sec. 
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PLANCHE V. SECHOIR DE CEULBX 




Fig. 1. — Coupe transversale. 



Ji./'.mér/^mij 




Fig. 2. - Plan. 
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et celle-ci noircit les fèves. Dans une plantation où fonctionne 
le séchoir de Guardiola, on a été obligé de garnir Tintérieur du 
cylindre d'un revêtement en bois qui empêche le contact du cacao 
avec la tôle. 

Séchoir de Ceulen. — Ce séchoir, peut-être moins répandu que 
le séchoir de Guardiola, m'a paru présenter de très sérieux 
avantages» Pendant toute la durée du séchage on voit le cacao et 
Ton peut à volonté, sans arrêter Tappareil, le manier et se rendre 
un compte exact de la marche de l'opération. 



û n 1 r 




Fig. 3. — Détail de transmission du mouvement et dispositif adopté 
pour éviter les pertes d*air chaud. 



Cette machine, qui demande comme la précédente Temploi d'un 
moteur à vapeur, se compose (Planche n** 3) d un vaste plateau 
circulaire de 10 mètres de diamètre A, dont le fond, en tôle forte, 
est percé d'une multitude de petits trous, par lesquels passe Tair 
chaud. Ce plateau repose sur des galets fixés dans lamurette circu- 
laire, qui clôt la substruction de la machine ; il porte en outre, à sa 
partie inférieure, une crémaillère circulaire qui s'engrène sur la 
roue dentée B, chargée de transmettre le mouvement de la machine 
à l'appareil. L'air est poussé dans la substruction par une violente 
soufllerie C, qui l'envoie tout d'abord dans une chambre D, où il se 
trouve en contact avec des tuyaux chauffés par la vapeur venant du 
moteur. 

C'est de là qu'il passe, par deux larges ouvertures E sous la 
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partie inférieure du plateau d'où il s'échappe par les trous percés 
dans la tôle du fond, après avoir traversé le cacao que porte celui- 
ci. Pour éviter les pertes d'air chaud, qui pourraient se produire, 
par là solution de continuité qui existe, entre la muret te limitant 
la substruction et le plateau lui-même, on a adopté le dispositif 
figuré à la figure n** 3 de la planche 5. • 

Le haut de la murette circulaire est creusé en auge et rempli 
d'eau, dans laquelle vient prolonger l'extrémité d'un revêtement de 
tôle fixé au rebord du plateau. 

Ce plateau est animé, grâce à Tengrenage F, d'un mouvement 
lent (un tour par 12 ou 15 minutes environ). Pour remuer le cacao, 
on adopte une sorte de râteau fixe à deux bras G, qui est supporté 
par Taxe central autour duquel tourne le plateau. 

Les dents de cet immense râteau sont terminées par des sortes 
de petits socs en bois, qui plongent dans le cacao et qui le 
changent de place, en le rejetant à droite et à gauche, pour en 
former des sortes de petits billons, séparés par des sillons repré- 
sentant l'espace occupé par les socs. Le râteau est arrangé de telle 
façon que les dents de la partie gauche du râteau coupent en deux 
les billons formés par celle de la partie droite. Le cacao se trouve 
ainsi régulièrement remué. Ce remuage ne semble pas suffisant, 
et au début du séchage, on est obligé de faire monter un ouvrier 
sur le plateau pour retourner les fèves à la pelle. 

Ce travail, peu important du reste, pourrait être facilement évité, 
il suffirait de poser un second râteau dans un sens perpendiculaire 
au premier, pour que le remuage soit suffisant. 

Le plus grand modèle, dont le plateau a dix mètres de diamètre, 
peut donner 3.000 kilogrammes de cacao sec en 70 ou 72 heures. 
Il est utile de faire égoutter les fèves, sur les séchoirs à Fair libre, 
avant de les apporter sur le plateau du séchoir. Cet appareil 
coûte rendu à la Guyane Hollandaise environ, 17 à 18,000 francs, 
moteur compris : la maison Ceulen de La Haye en construit un 
type plus petit, dont le plateau n'a que cinq mètres de 
diamètre. 

Ces appareils, qui rendent de grands services, ont malheu- 
reusement l'inconvénient de nécessiter l'emploi d'un moteur à 
vapeur et par conséquent la présence, dans la ferme, d'un 
ouvrier connaissant la conduite des machines. Si, comme cela avait 
lieu anciennement à Surinam, les planteurs cultivent à la fois le 

8 
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café elle cacao, cet inconvénient n'existe pas, car le moteur est 
indispensable pour la préparation en grand du café. 

Les planteurs de .Trinidad, qui ne possèdent ordinairement que 
des cacaoyers, ont été amenés à chercher des types de séchoirs 
dans lesquels le moteur et l'ouvrier spécial sont inutiles, et j ai pu 
voir, dans cette splendide île, deux modèles d'appareils qui m'ont 
semblé, comme au D*" Preuss, très pratiques. Ils ont en outre 
l'avantage de permettre à volonté l'emploi du séchage à l'air libre 
ou à l'air chauffé artificiellement. 

L'xm de ces séchoirs, que j'ai Vu en œuvre chez M. Genteno, se 
compose d'un bâtiment construit absolument comme les séchoirs 
ordinaires de Trinidad, c'est-à-dire qu'il est formé d'une plate-forme 
longue de 22 mètres et large de 6, abritée par une toiture à deux 
pans, en tôle, faite de deux portions mobiles sur des rails ; on peut 
à volonté l'enlever d'au-dessus de la plate-forme, en poussant les 
deux portions l'une à droite et l'autre à gauche. 

Le rebord de la plate-forme qui porte les rails, au lieu d'être 
supporté par des poteaux isolés, repose sur un mur de 1™80 de 
hauteur environ, qui enclôt hermétiquement toute la substruction. 
Dans ce mur sont ménagées (voir planche n** 6) deux portes, assez 
grandes pour permettre à un homme d'y entrer, et un certain 
nombre de petites fenêtres, par lesquelles arrive l'air froid. Le 
plancher qui forme le plafond de cette substruction, sur lequel on 
place le cacao à sécher, au lieu d'être plein, est à claires-voies pour 
laisser passer l'air chaud. 

L'air froid qui vient du dehors est chauffé par un termosiphon 
composé d'une série de 15 tuyaux, d'environ 18 à 20 centimètres 
de diamètre, maintenus (voir planche 6) dans la substruction à 
0™40 au-dessous du plancher. 

Le foyer et la chaudière se trouvent abrités en dehors de la sub- 
struction sous un petit hangar spécial. 

La tuyauterie ayant été remplie d'eau froide et le four allumé, il 
faut environ six heures pour chauffer suffisamment l'atmosphère de 
la substruction. La température obtenue avec cet appareil est très 
constante et reste voisine de 11S° Fareinheit. Le séchoir de M. 
Genteno permet de sécher en trois jours et deux nuits l(i sacs de 
16S livres de cacao. Un homme reste constamment pour surveiller 
le séchage, remuer constamment le cacao et mettre du combustible 
dans le foyer du thermosiphon. 
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PLANCHE VI. — SBCHOm MIXTE DE LA PLANTATIO.X CENTEiNO 




Fig:. I. — Coupe transversale. 




Fig. 2. — Détail de suspension du toit. 
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La partie intérieure du toit doit être revêtue d un voligeage en 
bois, qui a pour but d'empêcher les gouttelettes d'eau formées sur 
le zinc par la condensation de la vapeur, de tomber sur le cacao. On 
peut arriver à ce résultat en employant des tôles plates fortement 
goudronnées k l'intérieur, les gouttes d'eau qui viennent se former 
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Fig. 3. — Plan de la substructioii.^ 

sur la face intérieure de la toiture, s'écoulent vers le bas en suivant 
les crevasses qui se forment dans le goudron. 

Naturellement on conserve, dans le toit, des ouvertures spéciales 
munies de ventilateurs simples, qui permettent à l'air chaud qui 
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Fig. 4. — Plan général. 

s'est chargé d'humidité, en passant à travers le cacao, de sortir au 
dehors. 

A Verdant Valley Esta te, le séchoir, qui permet également l'utili- 
sation, à volonté, de la chaleur artificielle ou de la chaleur 
solaire, est différent de celui qui vient d'être décrit ; toute- 
fois la différence n'existe que dans la façon dont est produit 
l'air chaud ; le bâtiment proprement dit, à part quelques légères 
différences dans les détails de la construction, est le même. 

Dans l'appareil de Verdant Valley (voir planche n® 7) l'air n'est 
pas séché k l'aide du thermosiphon, il traverse un espace, dans 
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PLANCHE VII. — SECHOIR MIXTE DE VEnDANT VALLEY BSTATB 
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Fijr. 1. — Plan de la subslruction et du foji'er. 




Fij;. 2. — Élévation schcmatiquc 
montrant les fenêtres mobiles du toit. 
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lequel se trouve un système de tuyauterie qui est chauffé directe- 
ment par le gaz venant du foyer. Ce foyer est situé en dehors du 
séchoir lui-même, dans une annexe de S'^oO de côté, accolée au 
milieu de Tun des murs longitudinaux de la substruction ; Tannexe, 
qui est fermée du côté extérieur, est en communication complète 
avec la substruction du séchoir. Néanmoins, dans la muraille exté- 
rieure, on conserve des ouvertures pour permettre l'arrivée de Tair 
froid. 

Les gaz chauds passent du foyer dans la première série de tuyaux 
A, puis dans la deuxième série B et reviennent à la cheminée G, 
par où ils s'échappent. L'air venant du dehors passe à travers les 
tuyaux chauffés à blanc, et arrive à une température très élevée 
dans la substruction, d'où il ne peut s'échapper qu'après avoir 
traversé le plancher à claires-voies du séchoir, et la couche de cacao 
qu'il supporte. Pour aider la répartition uniforme de l'air chaud dans 
la substruction, on a ménagé dans chacun des coins de la muraille 
opposée à l'annexe, une cheminée d'appel D. 

Pour éviter une trop grande perte d'air chaud, ces cheminées sont 
munies de soupapes qui permettent d'en régler le tirage à volonté. 
L'appareil fonctionne si bien que lorsque tout est parfaitement 
réglé, la température varie de moins d'un degré dans les différentes 
parties de la substruction. 

La toiture du séchoir de Verdant Valley est surmontée d'un 
système de volets vitrés (planche 7, fig. 2) qui peuvent, à volonté, 
être ouverts ou fermés, à l'aide de cordes glissant sur des poulies. 

Ce séchoir permet la dessiccation de 60 quintaux de fèves en 60 
ou 70 heures; on pourrait aller plus vite, mais il faut s'en abstenir, 
car le temps serait gagné au détriment de la qualité des produits. 
Ce séchoir ne nécessite que deux hommes, dont l'un remue cons- 
tamment les fèves et l'autre approvisionne le foyer de combustible ; 
comme ici l'air est chauffé immédiatement après que le feu a été 
allumé, il n'est pas utile d'entretenir celui-ci la nuit ; on rallume 
chaque matin. Sur le précédent, ce séchoir présente l'avantage : 

1** D'avoir une substruction complètement libre qui peut servir 
de magasin ; 

2® De permettre, à l'aide d'une simple cloison mobile en tôle, de 
limiter dans la substruction une surface égale à celle occupée parle 
cacao sur la plate-forme du séchoir, et de limiter ainsi la diffusion 
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de Vair chaud, dans un espace juste suffisant. Dans les séchoirs à 
thermosiphon on ne peut pas ainsi réduire la surface de séchage, et 
c'est très ennuyeux ; lorsque l'on ne possède pas une quantité de 
fèves suffisante pour couvrir tout le séchoir, une partie de Tair 
chaud ne sert à rien. 

Le premier appareil a sur ce dernier l'avantage de donner un 
séchage plus régulier, et de présenter beaucoup moins de dangers 
d'incendie. 

Dans ces séchoirs il est utile de prendre certaines précautions en 
ce qui concerne la construction du plancher. D'abord, il ne faut 
employer que des bois très secs, si Ton veut éviter les retraits et les 
fentes par lesquelles les fèves pourraient passer et tomber dans la 
substruction. 

Les planteurs de Trinidad procèdent ordinairement ainsi: après 
avoir établi convenablement la charpente qui doit supporter la 
plate-forme du séchoir, ils posent dessus les planches qui doivent 
servir à la faire, puis ils allument le foyer, qu'ils chauffent jusqu'à 
ce que lesdites planches soient complètement sèches ; on les resserre 
alors, puis on les cloue. 

Ensuite on les scie dans le sens de la longueur, de telle sorte 
que le plancher soit percé dans toute sa longueur par des fentes 
d'une largeur égale à l'épaisseur d'une scie égoïne de menuisier; 
ces fentes sont espacées de six à huit centimètres. 

Aussitôt que les fèves ont été retirées, il est nécessaire de pro- 
céder à un nettoyage très sérieux du séchoir, pour le débarrasser 
des déchets de pulpe qui finiraient par obstruer complètement les 
fentes et empêcher l'arrivée de l'air chaud. 

Triage, emballage. — Certains auteurs prétendent que pour 
obtenir de plus hauts prix, il y aurait lieu, après le séchage, de 
soumettre le cacao à un triage soigné, destiné à aboutir à un 
classement des fèves d'après leur grosseur et leur forme. 11 a été 
construit des machines à cet effet ; celle fournie par la maison 
L. Percheron et C'*^, de Paris, se rencontre assez fréquemment dans 
les plantations de Surinam, mais elle est en général peu utilisée, 
et les fèves ne sont pas triées avant d'être expédiées. 

Les planteurs qui ont essayé n'y ont trouvé aucun avantage et le 
procédé a été abandonné. Quelquefois cependant on enlève les 
débris secs de pulpes qui se trouvent mélangés dans une très faible 
proportion aux fèves. 
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Immédiatement après que Tétat de siccité voulue a été atteint, 
le cacao est mis en sacs, de 100 kilos à Surinam, de 75 
à Trinidad, et expédié le plus tôt possible vers les pays consom- 
mateurs. 11 faut le conserver le moins longtemps possible en 
magasin, car la moisissure est à redouter, ainsi que les attaque$ 
d'une larve de lépidoptère qui cause de g^rands ravages, 
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CHAPITRE IX 



ENNEMCS ANIMAUX ET VÉGÉTAUX DU CACAOYER 



Ennemis animaux. — Parmi les mammifères, le cacaoyer a plu- 
sieurs ennemis. Ce sont, dans certaines contrées, les singes qui 
cueillent les cabosses mûres pour sucer la pulpe qui entoure les 
graines ; contre eux, il n'y a d'autres ressources que les coups de fusil. 

Les rats sont, dans beaucoup de pays, et à Madagascar en particu- 
lier un véritable fléau ; dernièrement un planteur de la vallée de 
rivoloina m'affirmait que, chaque année, plus du tiers de sa récolte 
était détruit par ces rongeurs. 

La première des conditions pour en réduire le nombre, c'est de 
tenir la plantation dans un état constant de propreté et de ne pas 
trop attendre pour appliquer les sarclages. 

Les pièges mis chaque soir permettent ainsi d'en détruire pas 
mal ; néanmoins ils sont insuffisants et il est préférable d'avoir recours 
aux appâts ehipoisonnés. M. Bauristhene emploie un procédé qui 
lui réussit, paraît-il, à merveille et qui est très simple. 

Il consiste à mélanger 20 grammes d'acide arsénieux à un kilo de 
maïs, que l'on fait au préalable griller et moudre : ce mélange est 
déposé, par portion de 100 grammes, dans des nœuds de bambous 
que l'on fixe horizontalement, pour que la pluie ne tombe pas 
dedans, sur les branches les plus rapprochées du sol. Les rats, atti- 
rées par l'odeur du maïs grillé, consomment l'appât et meurent en 
très grand nombre. Cette recette, d'un effet pratique indiscutable, 
mérite d'arrêter l'attention de tous les planteurs. 
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Dans certains pays, on a introduit, pour détruire les rats, un 
petit mammifère connu sous le nom de mangouste ; il est surtout 
utile dans les plantations de cannes k sucre où les rats gîtent sur le 
sol. 

Dans les cultures arbustives et arborescentes, les rats poursui- 
vis par la mangouste ne tardent pas à abandonner le sol pour aller 
habiter dans les arbres, où ils sont à labri de leur ennemi : au lieu 
d'une calamité on en a deux, car les mangoustes ne trouvant plus, 
dans les champs, de quoi satisfaire leur appétit, vont faire la 
maraude dans les poulaillers. 

A la Jamaïque, par exemple, les mangoustes constituent un véri- 
table fléau dans les districts où Ton ne cultive pas la canne. Ce 
n'est donc pas un animal à introduire à Madagascar et mieux vaut 
s'en tenir aux appâts empoisonnés. 

Dans les régions où les antilopes sont nombreuses, on est obligé 
de s'en préserver en entourant les plantations avec des ronces arti- 
ficielles. 

Les perroquets commettent aussi^ dans certains pays, de grands 
dommages; on peut les effrayer à l'aide d'épouvantails, mais ils ne 
redoutent guère que le fusil, et le mieux est de les chasser souvent. 

Les insectes qui s'attaquent au cacaoyer sont également légion. 

Les fourmis parasol des Antilles, qui dévorent les feuilles, com- 
mettent quelquefois des dégâts très importants. Elles établissent 
leurs repaires aux environs de la plantation ; elles envahissent les 
arbres dont elles déchiquettent les feuilles, qu'elles transportent dans 
leurs nids. 

On combat les fourmis parasol en s'attaquant aux fourmilières que 
Ton doit labourer à la pioche, arroser fortement et piétiner jusqu'à 
ce qu'elles forment une bouillie. 

L'emploi du sulfure de carbone donnerait très probablement de 
bons résultats. Au Brésil, on emploie, dans les caféières, un ingré- 
dient spécial qui détruit très bien ces redoutables insectes. 

A Trinidad, l'acide sulfureux insuflé dans le nid est employé quel- 
quefois. A Madagascar ce fléau est jusqu'à présent inconnu. 

Lé genre Steirastoma renferme plusieurs espèces qui nuisent au 
cacaoyer. L'insecte adulte dépose ses œufs dans une gerçure de 
Técorce ou une fente du bois, les larves creusent ensuite des gale- 
ries tout autour de la branche ou du tronc, en se maintenant dans les 
parties tendres qui a voisinent l'écorce. 
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De rorifîce du canal creusé par la larve, suinte un liquide gluant 
qui s'écoule le long de l'écorce; le développement des arbres atteints 
est ralenti et quelquefois la mort peut se produire. 

Il n'y a guère de moyen efficace pour anéantir les Steirastoma; on 
conseille de détruire les larves, en introduisant un petit fil de fer 
dans leurs galeries, de façon k les écraser ; on peut encore, avec un 
couteau, ouvrir l'écorce dans la direction des sillons; peut-être serait- 
il plus simple d'injecter dans les galeries un peu de benzine, à l'aide 
d'une petite seringue ; on conseille encore la recherche et la des- 
truction des insectes adultes. Les Steirastoma ne sont pas, à ma con- 
naissance, connus à Madagascar. 

En janvier dernier, mon attention était attirée par les dégâts 
commis sur les cacaoyers de la Station d'Essais de Tamatave, dont 
les feuilles étaient rongées chaque nuit par un insecte qui les entame 
profondément et les détruit quelquefois complètement. Sur ma 
demande, M. lagent de culture Duchêne fit des recherches après la 
chute du jour, et recueillit un grand nombre de petits coléoptères 
lamellicornes, ressemblant beaucoup à l'insecte connu en France 
sous le nom de hanneton de la Saint-Jean. J'ai retrouvé ces mêmes 
insectes à Mananjary, à Mahanoro et à Vatomandry, où ils ne 
semblent causer de véritables préjudices que dans les plantations 
qui souffrent pour une raison quelconque, et ils s'attaquent princi- 
palement aux sujets qui croissent en plein soleil, par conséquent 
dans des conditions anormales. Dans les cacaoyères établies régu- 
lièrement et dans un bon sol, ce coléoptère paraît faire des dépréda- 
tions assez anodines pour qu'il ne soit pas trop à redouter. 

Le Borer. — Cause souvent des dégâts; sa larve s'introduit dans 
la moelle des jeunes arbres et les fait mourir. La destruction de cet 
insecte, dont on n'a pas encore signalé la présence à Madagascar, 
est assez difficile, il faut arracher les plants atteints et les brûler. 

Parmi les insectes qui atteignent indirectement le cacaoyer, on 
peut encore citer le charançon dont il a été parlé au chapitre abri, 
reconnu par M. Fleutiaux pour être le Sphenophorus sordidus, qui 
s'attaque aux bananiers. 

Les larves de ce curculionide s'introduisent à la base du bananier, 
y creusent une quantité considérable de galeries et finissent par le 
tuer. Il n'y a d'autres moyens de les combattre que de planter les 
espèces les plus vigoureuses : le bananier à fruits violets, et unç 
espèce qui donne des graines, sont celles qui résistent le miçux, 
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Ennemis végétaux. — Dans les régions où la nature tropicale 
s'épanouit dans toute son extraordinaire activité, les végétaux épi- 
phytes pullulent et croissent partout. 

Dans les Antilles et les Guyanes, les cacaoyers et les arbres qui 
les protègent sont souvent envahis par des multitudes d'épiphytes, 
appartenant principalement aux familles des Loranthacées, des Bro- 
méliacées et des Muscinées. On est obligé, comme je Tai vu faire à 
la Guyane, de faire détruire périodiquement ces végétaux malfai- 
sants. Les mousses, qui croissent en grande quantité sur les troncs, 
gênent la floraison; il faut avoir bien soin de les faire enlever 
avant qu elles ne se soient trop développées, pour éviter de détruire 
les bourgeons floraux. 

Sur les arbres d'ombrage, les épiphytes finissent, si Ton n'y prend 
garde, par former d'énormes touffes qui chargent tellement les 
branches qui les portent que celles-ci finissent par se rompre et 
choir sur les cacaoyers environnants qu elles brisent. 

Dans les plantations soignées de la Guyane, on fait, tous les deux 
ans, débarrasser les Erythrines de leurs épiphytes. 

Naturellement cette exubérance de végétation ne se rencontre pas 
partout; et à Madagascar, à part quelques fougères du genre Asple- 
nium qui croissent un peu partout, il est bien rare de voir les végé- 
taux envahir suffisamment les arbres d'ombrage pour qu'il soit 
nécessaire au planteur d'intervenir. 

Les végétaux inférieurs (cryptogames) s'attaquant aux cacaoyers 
sont très peu nombreux, mais jusqu'à ces temps derniers, on ne 
connaissait pas à cette essence de maladie suffisamment grave pour 
en compromettre complètement la culture, comme l'Hemileia vasta- 
trix compromet celle du caféier par exemple. A la suite des deux 
dernières années excessivement pluvieuses, les planteurs de la 
Guyane Hollandaise ont vu apparaître sur leurs cacaoyers des défor- 
mations appelées à Surinam « KruUoten » et que l'on nomme en 
français « Balais de sorcières », dues au champignon que M. Ritzema 
Bos, l'éminent professeur hollandais de parasitologie végétale, a 
nommé « Exoascus Teobromae ». Ces déformations se sont tellement 
répandues, qu'elles font craindre, actuellement, pour l'avenir de la 
culture du cacaoyer dans les Guyanes. En 1902, les Antilles étaient 
indemnes du parasite ; il y a quelques mois, la première apparition 
a été signalée à la Trinidad. Il est probable que l'Exoascus Teo- 
bromae se répandra dans toute l'Amérique du Sud et l'Amérique 
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Centrale. On ne connaît pas encore exactement Tétendue des dom- 
mages qu'il peut causer, mais déjà, en 1902, les Krulloten étaient 
en si grand nombre dans toutes les belles plantations de la Guyane 
Hollandaise qu'une trèsgrande quantité d'arbres commençaient à 
en souffrir manifestement et les planteurs étaient très inquiets. 

L'Exoascus Teobromae s'attaque aux jeunes bourgeons dès leur 
naissance. Ceux qui sont atteints végètent avec une rapidité extra- 
ordinaire, leur allongement est excessivement rapide et le déve- 
loppement des yeux qu'ils portent toujours très prématuré ; leur 
épaisseur est de beaucoup supérieure à celle d'un bourgeon ordi- 
naire. Les feuilles situées sur les bourgeons déformés sont de 
petite taille, très gaufrées, et déchiquetées sur les bords ; ces 
rameaux monstrueux ont, comme les gourmands ordinaires, une ten- 
dance très marquée à croître verticalement. 

Lorsque les Krulloten se trouvent placés latéralement sur une 
branche âgée, leur poids devient souvent tel, qu'il dépasse la force 
de résistance de leur point d'attache, et la monstruosité tombe 
d'elle-même sur le sol. 

Quand ils se trouvent à terminer un rameau, ils persistent ordi- 
nairement et finissent par mourir; les feuilles qu'ils portent se des- 
sèchent, pendent lamentablement, puis se décomposent peu à peu, 
laissant à l'extrémité des branches des rameaux noirs, qui dispa- 
raissent après un temps assez long, lorsque la décomposition les a 
fait choir morceau par morceau. 

Naturellement, dans les exploitations bien tenues, on n'attend 
pas que les Krulloten finissent ainsi, on les enlève dès qu'ils 
paraissent et on les brûle. On ne sait pas encore si cette maladie 
est susceptible de tuer un arbre adulte, mais ce qui est certain 
c'est qu'elle l'épuisé considérablement. 

Dans les jeunes plantations et les pépinières, le parasite devient 
un vrai fléau, il attaque l'extrémité des jeunes plants ; celle-ci dis- 
paraît, fait place à une autre tige secondaire qui est elle-même 
bientôt atteinte ; après deux ou trois attaques, le jeune cacaoyer 
finit ordinairement par périr et il faut le remplacer. 

Les Balais de sorcières n'ont pas, je crois, jusqu'à présent été 
signalés ailleurs qu'à la Guyane et à la Trinidad, néanmoins il con- 
vient de recommander aux planteurs de surveiller soigneusement 
leurs plantations, et de brûler impitoyablement toutes les mons- 
truosités ayant quelque ressemblance avec les Krulloten. 
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En même temps que le Krulloten, il se développait dans les plan- 
tations des Guy ânes une autre maladie s'attaquant aux cabosses. 
Elle provoque, à Tintérieurde celles-ci, une décomposition complète 
des graines et de la pulpe qui les entoure. 

Cette pulpe passe du blanc pur au brun sale et sa consistance 
augmente, Tembryon des graines se dessèche, de violet foncé les 
cotylédons deviennent blanchâtres, et il se produit un commence- 
ment de germination, ordinairement arrêtée aussitôt que la radicule 
est sortie des téguments. Lorsque le fruit a été attaqué longtemps 
avant la maturité, Tembryon des graines est remplacé par une 
matière mucilagineuse jaunâtre. 

A Textérieur, laffection se traduit ordinairement par des taches 
noires, qui gagnent peu à peu toute la cabosse. Très souvent on 
trouve des fruits ne présentant, à Textérieur, aucune trace de la 
maladie, et qui ont leur intérieur complètement décomposé. 

11 est très probable que cette grave affection est due au Phy- 
tophtora omnivora, qui s'attaque un peu partout aux fruits du 
cacaoyer ; les Anglais rappellent le Ganker cacao; il ny a d'autre 
moyen d'enrayer ses ravages, que de détruire soigneusement tous 
les détritus de cabosses, qui restent sur le sol. On peut encore, 
comme on le fait à Trinidad, mélanger ces cabosses à de la chaux, 
pour en former un compost qui sert plus tard à fumer les plants 
souffreteux. 

Ges deux maladies du cacaoyer se sont développées avec une 
telle rapidité, qu'en 1900 et 1901, elles ont réduit de plus de moitié 
la récolte des plantations les mieux tenues de Surinam. 

Le Gérant de Tune des plus belles plantations des environs de 
Paramaribo m'a donné les chiffres de récolte consignés dans le 
tableau ci-dessous, qui donnent bien une idée de l'importance des 
dégâts, et montrent clairement que, lors de mon passage (juin 1902), 
les planteurs hollandais n'avaient pas tort de s'alarmer, car les 
deux maladies sévissaient toujours avec une extrême intensité. 
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PLANTATION 



ANXBB8 


RÉCOLTB EN KILOS 


SURFACE EN 

plein rapport 


OBSERVATIONS 


1899 
1900 
1901 


161.902 

79.737 
91.747 


410 acres 

id. 
450 acres 


L*acre vaut 42 ares 45. 
Apparition de la mala- 
die. 



A Madaj^scar, les cabosses de cacao sont assez fréquemment 
attaquées par un champignon qui leur cause des dégâts analogues 
k ceux du Phytophthora omnivora; il est probable que ce champi-^ 
gnon existe dans la colonie. Il n'a pas pris, jusqu'à ce jour, un déve- 
loppement suilisant pour causer de la crainte, néanmoins tous les 
planteurs ne devraient laisser traîner aucun débris de cabosses sur 
leurs plantations, car le parasite trouve là un milieu de prédilection 
pour se multiplier et se répandre. 

Tout dernièrement, un planteur qui possède ime petite cacaoyère 
dans la vallée de Flvoloina me fît savoir qu'il observait très fré- 
quemment depuis quelque temps, dans sa plantation âgée de 8 à 
12 ans, des arbres qui mouraient subitement. Je me rendis chez 
lui et constatais en effet la disparition d'un nombre déjà important 
de beaux plants. Il m'a été impossible de déterminer la cause de 
cette sorte d'apoplexie qui se propage dans le plant de haut en bas. 

Les arbres qui vont périr manifestent du malaise une année 
environ avant de disparaître ; les extrémités des branches perdent 
leurs feuilles, puis se dessèchent. L'arbre se meta fleurir abondam- 
ment au moment où les sujets sains ne portent pas de fleurs, puis 
brusquement il périt. Les feuilles séchées restent sur le cacaoyer et 
lui donnent l'aspect d'un arbre qui aurait été léché par les flammes 
d'un feu de brousse. La base du tronc reste quelquefois vivante et 
donne des gourmands qui peuvent servir à reformer l'arbre; sou- 
vent aussi il est irrémédiablement perdu. 

Dès que l'apoplexie l'a frappé, le cacaoyer est envahi par une 
multitude de petits coléoptères, qui creusent, à l'intérieur du tronc, 
des galeries analogues à celles que font les vrillettes, dans les bois 
de charpente tendres. 

Ce petit animal n'est pas la cause de la mort du cacaoyer, car 
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j'ai rencontré des plants morts depuis peu qu'il n'avait pas encore 
attaqués. Malgré toutes mes recherches, il ne m'a pas été possible 
de déterminer à quoi pourrait être attribuée cette grave maladie, 
dont j'ai, depuis, reconnu les manifestations dans d'autres planta- 
tions de la vallée de l'Ivoloina et de l'Ivondro. 

Le cacaoyer a encore une foule d'autres parasites cryptogamiques : 
à l'Equateur, une maladie connue sous le nom de Mancha cause de 
véritables ravages; elle s'attaque au tronc et aux fruits. Le champi- 
gnon qui se développe sur le fruit a été nommé Botryodiplodia 
theobromae par M. Patouillard. 

Le macrophoma, étudié par MM. Prillieux et Delacroix, cause des 
dégâts en Colombie dans les plantations basses qui sont souvent 
inondées. 
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CHAPITRE X 

FRAIS d'établissement d'lNE CACAOYÈRE 
COÛT DE CULTURE ET d'eNTRETIEN 



11 est très difficile de se faire une idée exacte de ce que peuvent 
être les frais entraînés par rétablissement d'une cacaoyère. Au cours 
de ma mission, je me suis appliqué à recueillir des renseignements 
aussi précis que possible sur ce point et, grâce à Tobligeance de 
M. Mayani, directeur de grandes plantations à la Trinidad, j'ai pu 
obtenir des indications suffisamment précises pour pouvoir donner 
un devis exact des frais d'établissement d'une cacaoyère, dans la 
région montagneuse de Couva à Trinidad, en employant comme 
main-d'œuvre les Hindous, auxquels, comme on le verra plus loin, 
le planteur doit les soins médicaux et le logement, en sus de leur 
salaire. La plupart des travaux ont du reste été calculés d'après les 
prix de tâche ordinaire, qui ont, comme je Tai dit précédemment, 
presque force de loi dans le pays. Le devis est établi pour une sur- 
face de 210 acres, soit environ 90 hectares. 

Les décomptes sont faits en dollars, valant 5 fr. 25. 



Digitized by 



Google 



130 



CULTURE PRATIQUE DU CACAOYER 



PREMIÈRE ANNÉE 

Acquisition du terrain. — Le terrain est acheté au 
Gouvernement à raison de $ 7, 20 Tacre, frais 
d'arpentage compris. 

Soit :210 x7, 20-= 



A cela, il faut ajouter les frais de main-d'œuvre 
pour tracer et jalonner, ainsi que les frais de nour- 
riture de Tarpenteur qui sont évalués pour un 
arpentage de 210 * acres, à 

Défrichement. — Abatage de la forêt par acre 

Brûler et nettoyer 

Soit : 14,50 X 210 = 

Mise en culture par acre. — Piquetage 

Creuser les trous pour les plants de bananiers et 

plantation de ceux-ci 

Cultures intercalaires 

Plantation des Erythrines 

Achat de graines de cacao 300 

Faire les pépinières 

Soit: $6,37x210=1 



Drainage. — Celte dépense est inutile pour les ter- 
rains situés en collines 

En plaine, elle revient environ à S 15 Tacre, y com- 
pris les frais pour écarter au milieu des rangs, la 
terre sortie des canaux. 



Soit :S 15 X200 2 = 



A reporter. 



1.512 



50 




3.045 



6 37 



1.337 70 



3.000 
8.944 70 



1. I/acre vaut 42 ares i5 centiares. 

2. Les 10 acres sei'unt réservés pour savane et cour. 
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Report 

Constructions. — Une maison de gérant 

Une maisonnette de surveillant 

Écuries, selles, cordes, etc 

20 chambres d'Hindous S 75 

Entourage de la savane ou cour, création des che- 
mins 

Achat d'un cheval 

Achat de deux mulets 

Administration. — Salaire d'un gérant à 60 dollars 

par mois 

Salaire d'nn surveillant à 15 dollars par mois 

Palefrenier et domestique 

Frais de bureau et achat d'outils 

Impôts. — 24 centièmes de dollars par acre 
Soit: 24x210 = 

Maison du gérant (Impôts et réparations) 

Maison du surveillant (Impôts) 

20 chambres d'Hindous à 96 

Guitare. — Un premier coutelassage à S 3 50 par acre 
Soit : 200 X 3,50 = 

Intérêts de S 14.701,30 à 5 % 

Montant des dépenses de la première année 



DEUXIEME ANNEE 

Culture. — Plantation des jeunes cacaoyers 

Plantation des bananiers, des Erythrines et des 
petits plants intercalaires manquants, soit 20 °/o 
de chaque espèce 
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8.944 70 



l.OOO 
250 
200 

1.500 
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50 40 



1 20 



80 



.450 
280 



1.244 



9 
4 
19 20 






82 60 




700 




14.701 30 




735.06 




15.436 36 



15.436 36 
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CULTURE PRATIQUE DU CACAOYER 
Report 



Quatre coutellassages àS3 

4 nettoyantes autour des jeunes arbres 

Achat de graines et faire des pépinières pour les 
remplacements 



Soit pour 200 acres. 



Administration. — Même dépense que la première 

année 

Frais de bureau et imprévu 

Impôts : voir première année 

Intérêts de 19.882 96 S à 5 «/o 

Montant des dépenses à la deuxième année 



TROISIEME ANNEE 

Guitare. — Remplacer les manquants, calculer à 

10 **/o seulement pour les plantes d'ombrage 

Et à "20 **/o pour les cacaoyers 

1 sarclage à $ 3 par acre 

2 coutelassages à S 3,50 

3 nettoyages autour des jeunes plants 

Achat des graines. Pépinières 

Nettoyage des canaux de drainage 



Soit pour 200 acres. 



Administration. — (Voir première année) . 

Frais divers et imprévu 

Impôts (voir première année) 

Intérêt de S 25.473,70 à 5 % 



Montant des dépenses à la troisième année. 



QUATRIÈME ANNÉE 

Culture. — Remplacement des manquants (Voir 
deuxième année) calculés à 5 % seulement pour 
les arbres d'ombrage et à 10 **/o 

A reporter. . . . . 



12 
2 



10 



40 
20 
3 



15.436 36 



3.220 



1.044 
100 
82 60 


19.882 96 
994 14 


20.877 10 



7 




1 20 




05 




5 




16 35 






3.370 




1.044 




100 




82 60 




25.473 70 




1.273 65 




26.747 38 


20 






26.747 38 
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Report . . . . 



Pour les cacaoyers 

3 coutelassages à 1,50. 
Graines et pépinières.. 



Soit pour 200 acres 

Administration. — Impôts — Frais divers. 

Intérêts de S 289.43,98 àb^U 

Montant des dépenses à la quatrième année 

CINQUIÈME ANNÉE < 

Culture. — Remplacement de quelques cacaoyers et 

Erythrines 

3 coutelassages à S 1 ,20 

Approfondissement des canaux de drainage 

Taille de jeunes cacaoyers 

Soit : 9,20 x 200 = 
Administration, impôts, frais divers 



Intérêt de S 33. 157,77 à 5 % 

Montant des dépenses à la cinquième année. 

SIXIÈME ANNÉE 



Constructions. — A la sixième année, il faut cons- 
truire, pour la préparation du cacao, un séchoir 
60 pieds de long sur 20 de large 

Une case à fermentation à 3 compartiments, de 
10 pieds sur 10 pieds chacun 

Un magasin, 30 pieds de long sur :20 de largo 

Les arbres au nombre d'environ 44.000 produisent. 



A reporter. 



10 

4 50 

05 



10 
3 60 
5 

50 
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26.747 38 



970 



1.226 60 



28.943 98 
1.447 19 



30.391 17 



1.840 
1.226 60 



33.457 77 
1.672 88 



35.130 65 



650 

250 
200 



1.100 



36.230 



1. A la cinquième aniit^e les cacaoyers commencent à rapporter, mais en si petite 
quantité qu'on ne peut en tenir compte. 
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Report . . ^ . . . 



On peut compter qu'ils donnent en moyenne 200 
livres * par mille arbres 

Culture. — Remplacer les manquants 

3 coulelassages à S 1 



Soit pour 20 acres . 



Administration. — Impôts, frais divers 

80 

Frais de cueillette à de dollars pour 100 livres 

100 ^ 



136.230 



Soit 



80 X 8.800 
100 



40 



Frais de préparation du cacao à — ~ de dollar pour 

100 livres, soil 

Dépenses totales pour la sixième année 
Valeur de la récolte 



Excédent des dépenses sur les recettes. . . . 

Intérêts de S 37. 126,65 à 5 % 

Montant des dépenses à la sixième année. 



SEPTIÈME ANNÉE 
Culture. — Entretien, taille et drainage compris 

Soit : 5 X 200 = 
Administration, impôts, frais divers 



PVais cueillette de 121.000 livres de cacao sec à 



75 
100 



de dollar pour 100 livres. 
30 



Frais de préparation à r^dedollarpar 1.000 livres. 

Dépenses totales pour la septième année 

Valeur de la récolte - 



100 



Excédent des recettes. 



A reporter. 
1. 112 livres antçlaises égalent 50 kilogrammes. 



10 
3 
3 10 

620 
.226 60 



70 40 



35 20 
.952 20 
.056 



.000 
.226 60 



.226 60 

90 75 
36 30 

.353 65 

.452 



896 20 



37.126 85 
1.856 34 



38.983 19 



901 65 



39.884 84 
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Report 



Intérêts de S 39.884,84 à 5 Vo 

Montant des dépenses à la septième année. 

HUITIÈME ANNÉE 
Culture. — Entretien général S 4.50 Tacre 

Soit pour 200 acres 

Administration, impôts, frais divers 



Frais de cueillette de 19.800 livres de cacao à 



70 
100 



de dollars pour 100 livres 

25 
Frais de préparation à j-tt. de dollar pour 100 livres. 

Dépenses totales pour la huitième année 

T^ 1 ^ i j: ^ ^ 12X19.800 
V aleur de la récole S tt^ = 

Excédent des recettes sur les dépenses 

Reste pour les dépenses à la fin de la huitième année. 
Inlérêts de S 41 .877,78 à 5 «/o 



Montant des dépenses à la huitième année. 
NEUVIÈME ANNÉE 



Construction d'un séchoir de 60 pieds de long sur 

20 de large 

Guitare. — Entretien général 4 dollars 25 par acre 



Soit pour 200 acres 

Administration, impôts, frais divers 

Frais de cueillette de 44.000 livres de cacao à 
de dollar pour 100 livres 



68 
100 



20 
Frais de préparation à T7r-<le dollar pour 100 livres. 

Dépenses de la neuvième année 

44.000 X 12 



Valeur de la récolte 



100 



A reporter. 



900 
1.226 60 

138 60 

49 50 

2.314 70 

2.376 11 



650 

850 
1.226 60 

299 20 
88 
3.113 80 
5.280 
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39.884 84 
1.994 84 



41.879 68 



61 30 

41.817 78 

2.090 88 



43.908 66 



143.908 66 
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Report. 



Excédent des recettes sur les dépenses 

Reste pour les dépenses à la fin de la neuvième 
année 

Intérêts de S 41 .742,46 à 5 o/» 

Montant des dépenses à la neuvième année 

DIXIÈME ANNfiE 

Culture. — Entretien général S 400 X 200 = 
Administration, impôts, frais divers 



Frais de cueillette de 66.000 livres de cacao à -t^ 

de dollar pour 100 livres 

18 
Frais de préparation à rj^ de dollar par 100 livres. 

Dépenses de la dixième année 

V , ^ 1 ' 1. S 12X66.000 
Valeur de la récolte rjr^ = 



Excédent des recettes sur les dépenses. 

Reste pour les dépenses à la fin de la dixième année. 

Intérêts de S 38.483,1)8 à 5 <>/o 

Montant des dépenses à la dixième année 



800 
1.226 60 



429 

118 80 
2.754 40 
7.290 



43. 
2 



908 66 
166 20 



41. 

2. 

43.829 58 



.742 46 
.087 12 



345 60 
483 98 

.924 19 



408 97 



OBSERVATIONS GÉNÉRALES 

Le calcul des dépenses n'a pu être fait d'une manière précise, k 
cause du prix des plants dombrage, du prix des cacaoyers et des 
frais de transport qui ne peuvent être calculés que pour la localité 
où Ton doit établir la plantation. 

11 est bon de mentionner que des revenus importants sont obte- 
nus dans les forets réservées à la culture du cacaoyer, par la vente 
des bois durs : bfdata^ cedrelaodorata, etc., etc. 

Les bananes et légumes fournissent aussi un petit revenu, dont 
il n'a pas été tenu compte, et, somme toute, ce devis peut être con- 
sidéré comme très exact. 

Les prix de récolte, de préparation, d'entretien, etc., etc., sont 
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établis d'après les moyennes de plusieurs années de culture, rele- 
vées dans des livres de comptabilité parfaitement tenus. 

Si après la dixième année on considère la plantation comme étant 
en plein rapport, et produisant 800 grammes de cacao sec par 
arbre, on obtiendra une récolte de 44.000 X 0,800 = 35,200 ou de 

35.200x112 .«Q,.,. , . ... IX 
— = /8.8I0 livres anglaises, représentant une valeur, a 

raison de 62,50 les 100 livres, de 47.277 fr. En défalquant de cette 
somme les frais de faisance valoir, de cueillette et de préparation 
qui peuvent être évalués à 2.700 dollars, soit 14.175 fr., on obtient 
un bénéfice net de 33.096 fr. Si Ton admet que le capital engagé doit 
être amorti en 25 ans, il faudra prélever annuellement sur ce 
revenu une somme de 8.485 fr., ce qui ramènera le rendement net 
en argent à 24.611 fr. Ce chiffre est bien près de la réalité, quoique 
en plus des frais d'entretien, de cueillette et de préparation, il 
aurait fallu compter les frais d'embarquement du cacao et la taxe 
d'immigration qu'il doit acquitter à la sortie. 

Je dois cependant faire remarquer qu'après 25 ans, les cacaoyères 
de Trinidad sont loin d'être épuisées ; l'amortissement annuel réel 
du capital engagé est certainement inférieur au 1/25 de ce capital. 

Pour donner une idée plus exacte de ce que coûte la production 
du cacao à Trinidad, je reproduis ci-dessous des chiffres rigoureu- 
sement exacts qui m'ont été donnés par des planteurs sérieux tenant 
scrupuleusement leur comptabilité, 

A la plantation Portuga (propriétaire M. A. de Verteuil), la 
cueillette, la fermentation, le séchage et la mise en sac * ont coûté 
en 1900, 1 $ 52, soit 7 fr. 98. L'année suivante, la dépense a été un 
peu inférieure, et s'est élevée seulement à 1 g 44, soit 7 fr. 56. La 
moyenne de sept années pour cette plantation donne un prix de 
revient de 6 $ 24, soit 32 fr. 76 par sac de 75 kilos tous frais com- 
pris (entretien, cueillette, taxe d'immigration, etc.). Le prix du 
cacao était environ de 1 fr. 40 le kilogramme, lorsque j'étais à Tri- 
nidad; on voit qne les planteurs de cette région réalisent de jolis 
bénéfices. 

Sur les plantations de M. Agostini, dirigées par M. Mayani, à 
qui je dois quantité de précieux renseignements pratiques sur la 
culture du cacaoyer, les prix de revient exacts du sac de cacao ont 

1. Sac de 75 kilogrammes. 
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été, pendant les cinq années 1896, 1897, 1898, 1899, 1900, sur deux 
caeaoyères, les suivants : 





1" 


plantation 


2"* plantation 


1896 


8 dollars 56 


7,97 


1897 


6 


— 32 


6:71 


1898 


7 


— 83 


7,02 


1899 


6 


— 80 


7,40 


1900 


5 


— 10 


5,16 


Moyennes 


6 


— 52 


6,85 



Si Ton considère que dans les premières années, les arbres 
n'étaient pas encore tous en plein rapport, on voit que les prix 
indiqués par M. Mayani sont très sensiblement égaux à ceux indi- 
qués par M. de Verteuil. 

Les plantations dont il vient d*être parlé, sont situées dans les 
districts montagneux de Couva et de Montserrat ; à Garoni, sur les 
grandes plantations de M. Genteno, situées en plaine, le prix de 
revient moyen du sac est sensiblement inférieur à ceux indiqués 
précédemment, puisqu'il n'excède pas cinq dollars. On doit s'at- 
tendre à ce résultat, en raison de Té tendue beaucoup plus considé- 
rable de cette cacaoyère, dont les frais généraux restent sensible- 
ment les mêmes que ceux des exploitations moins importantes. 

Gomme je Tai dit dans un chapitre précédent, les travaux se font 
presque toujours à la tâche, les prix sont établis sur des bases très 
précises, qui donnent satisfaction à Temployeur et à l'employé. 

Les coolies hindous qui sont fournis par le Gouvernement de 
Tîle, sont engagés pour 5 ans. Le planteur leur doit le logement et 
les soins médicaux ; il s'engage en plus, à leur fournir du travail 
rétribué à raison de 1 fr. 25 par journée de neuf heures. Le plus 
souvent cependant, les Hindous travaillent, comme les ouvriers 
libres, à la tâche. 

L^s immigrants sont surveillés et défendus par le « Protector » 
qui s'assure, quand il le veut, en inspectant la comptabilité des 
planteurs, que ses pupilles sont payés à des prix sensiblement 
égaux à ceux fixés comme minima, dans les contrats, où, comme je 
l'ai dit précédemment, le prix de la journée, pour un homme, est 
arrêté à 1 fr. 25. 

Les châtiments corporels sont rigoureusement interdits, les Direc- 
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leurs ou gérants de plantation qui se livreraient à des voies de fait 
sur leurs coolies, seraient condamnés et ne pourraient plus, par la 
suite, être employés sur une plantation occupant des ouvriers hin- 
dous. 

Il faut dire aussi que le code est très rigoureux pour les immi- 
grants qui ne remplissent pas les clauses de leurs contrats. 

Un règlement spécial connu sous le nom d' « Immigration ordon- 
nance » réglemente dans tous ses détails la question de immigra- 
tion . 

Ainsi comprise, l'introduction de la main-d'œuvre étrangère 
donne, à Trinidad, des résultats remarquables, et elle a permis à 
cetle île d'arriver au degré de prospérité où elle est. 

L'Hindou, engagé pour 5 ans, a l'immense avantage de fournir, 
au planteur, une main-d'œuvre régulière, au courant de toutes les 
habitudes de la maison. Le noir habitant le pays est certainement 
meilleur ouvrier, il abat plus de besogne en un temps donné ; mais 
il lui répugne de travailler régulièrement, et les planteurs ne 
peuvent guère compter sur lui que pour donner des coups de main, 
lorsque le travail donne et que les ouvriers régulièrement engagés 
ne sont plus assez nombreux pour assurer le service. 

Cependant on trouve, parmi les noirs et les métis de Trinidad, des 
sujets travailleurs qui, s'ils ne se soumettent pas volontiers à la 
discipline à laquelle sont astreints les ouvriers travaillant à la jour- 
née, cherchent cependant à gagner leur vie en travaillant et se 
chargent volontiers d'établir, à la tâche, les nouvelles plantations : 
de là est né le système de culture connu à Trinidad sous le nom de 
« Gontractor System ». 

Un planteur disposant d'un terrain propre à la culture du cacaoyer 
fait, avec un entrepreneur, un contrat conçu dans les termes sui- 
vants : 
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Contrat statutaire. 
Au sujet du règlement des contrats agricoles de 1889. 

Fait ce 19 entre 

de (ci-après désigné sous le 

nom de propriétaire) et (ci-après désigné sous le 

nom de contractant) au sujet de V de la culture de 

au domaine dans le district de 
de Tîle de la Trinité, 

Il est convenu ce qui suit : 

(( 1<* Au moment de la signature de ce contrat, le propriétaire 
devra livrer possession au contractant de acres du 

terrain limité à peu près au nord par au sud par 

à Test par et à l'ouest par ce ter- 

rain étant une partie dudit domaine, pour 

années à partir de ce jour qui sera ci-après désigné sous le nom de 
commencement du contrat. 

« 2® Le contractant devra commencer à cultiver dans le délai d'un 
mois à partir de ce jour, ou à défaut, le propriétaire pourra 
reprendre possession du terrain visé par ce contrat. 

(( 3<* Le terrain sera cultivé en cacaoyers dans le délai de 
jours après la mise en possession, le contractant devra défricher et 
préparer lesdits acres de terrain pour la plantation. 

(( 4® Dans le délai de jours, après que le sol aura été ainsi pré- 

paré, le contractant devra planter la totalité de ce terrain en 
cacaoyers dune façon régulière et en bon cultivateur; ces 

arbres devront être à pieds sur pieds d'intervalle et 

les immortelles à pieds sur pieds d'intervalle. 

« 5® Le contractant ne devra ni planter du riz, ni faire plus d'une 
récolte de maïs sur le terrain, s'il n'en a obtenu l'autorisation préa- 
lable du propriétaire. 
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« 6® Le contractant ne devra déplacer aucune plante, arborescente, 
ou . faire du charbon de bois, sUl n'en a préalablement obtenu du 
propriétaire Fautorisation par écrit. 

« 7® Le contractant devra détruire tous les nids de fourmis qui 
peuvent venir sur le terrain accordé par ce contrat, il devra aussi 
faire une pépinière de plants de cacaoyers et d'immortelles prove- 
nant de semis; ces plants devront être utilisés pour approvisionner 
ledit terrain lorsque ce sera nécessaire. 

« 8<* Le contractant devra se soumettre à ces conditions pendant 
une durée de années à partir de ce jour. 

« 9** A l'expiration de ce contrat, le propriétaire devra payer au 
contractant la somme de cents par cacaoyer de bonne venue 

sur ledit terrain, et la somme supplémentaire de cents par 

jeune arbre en fleurs de plus de trois ans. Le contractant devra 
payer au propriétaire la somme de cents par cacaoyer man- 

quant, qui n'aura pas été remplacé au moins deux mois avant l'expi- 
ration du contrat, et que le contractant devra délivrer au proprié- 
taire. 

« 10** Le contractant devra avoir le plein bénéfice de toutes les den- 
rées croissant sur ledit terrain, jusqu'à l'expiration ou la rupture 
du contrat. 

« H ® Le propriétaire, ou tout autre personne déléguée par lui, aura 
plein pouvoir de vérifier à tout moment l'exécution dudit contrat. 

« 12® Le propriétaire devra faire creuser tous les canaux de drai- 
nage à ses frais ; le contractant devra écarter la terre provenant de 
ces canaux et creuser toutes les petites rigoles de pouces à 

pouces, à la distance de pieds les unes des autres, à ses 
propres frais, ou bien le propriétaire pourra les faire creuser et 
s'en créditer le prix sur le compte du contractant. 

« 1 3<> Le contractant devra coutelasser (couper les herbes) la plan- 
tation au moins trois fois par an et remplacer les arbres manquants 
à chaque coupe, ou le propriétaire pourra le faire et en faire payer 
les frais au contractant. 
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« 14® Si ce contractant était convaincu de fraude, une telle convic- 
tion déterminerait la dissolution du contrat ; mais le propriétaire 
devra, dans le mois qui suivra la dissolution du contrat, évaluer la 
valeur du travail effectué, et payer au contractant le montant de la 
somme estimée due, sur sa demande. 

« 15® A l'expiration du contrat, le contractant devra livrer tous les 
petits drains de 18 inches de profondeur et toutes les immortelles 
mis en place. En foi de quoi lesdits propriétaire et contractant ont 
ci-dessous apposé leur signature en présence du juge de paix. » 

Dès que le contrat a été signé, l'entrepreneur se rend sur le ter- 
rain, s'y bâtit une habitation et commence la culture. 

C'est généralement après 5 ans que le propriétaire reprend le 
contrat des mains du contractant, qu'il désintéresse ordinairement à 
raison de unshelling(l fr. 25) par cacaoyer, rapportant, c'est-à-dire, 
par plant ayant cru normalement et repris la première année ; 
fr. 60 par plant fleurissant mais n'ayant pas encore produit et 
fr. 30 par petits plants. Les plants d'Erythrine sont généralement 
comptés comme des cacaoyers rapportants. 

Les avantages et les inconvénients de ce système ont été très dis- 
cutés. On reproche aux cultures intercalaires faites par l'entrepre- 
neur d'épuiser beaucoup le sol ; on accuse celui-ci de planter des 
espèces de cacaoyer grossières et rapportant vite. A dire vrai, je 
ne vois pas bien la justesse de ces reproches. En cultivant le sol, le 
contractant est obligé de le remuer, et il n'est pas douteux que 
c'est là une condition d'amélioration, qui manque presque toujours 
aux terrains cultivés des régions tropicales. En ce qui concerne le 
choix des espèces, la confusion est telle à Trinidad que les plan- 
teurs eux-mêmes ignorent à peu près complètement quelles sont les 
meilleures et les plus mauvaises ; seule la forme « calabacillo » est 
reconnue comme notoirement inférieure, le contractant n'aurait 
aucun avantage à la cultiver, car elle produit peu et donne des 
produits très mauvais. 11 est du reste facile au propriétaire de choi- 
sir lui-même l'espèce qu'il désire cultiver et de forcer l'entrepre- 
neur à la planter. 

Si ce système a quelques inconvénients, il a de sérieux avanta- 
tages à Trinidad. 11 permet aux planteurs peu fortunés d'agrandir 
leurs plantations, car pendant les cinq premières années, un capital 
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restreint est suffisant. Au moment où le contrat doit être repris à 
l'entrepreneur, la banque consent très facilement des prêts d'ar- 
gent aux planteurs, si les cultures ont été régulièrement établies, 
pour leur permettre de désintéresser le contractant. 

Dans le rapport qu'il a présenté aux chambres d'Agriculture de 
la Guadeloupe, M. Elot a établi un devis pour une plantation faite à 
l'aide du « Contractor System » ; il trouve que 40 hectares coûtent 
à établir 48.215 francs et rapportent net 14.940 francs après 
10 ans. 

Les frais d'établissement me semblent beaucoup trop bas ; il faut 
en effet remarquer que dùns les dépenses, M. Elot n'a pas tenu 
compte de la construction des maisons, des séchoirs, de la case à 
fermenter, des écuries, etc., non plus que de l'achat des animaux, 
etc., etc. Enfin il compte qu'à cinq ans, au moment où l'entrepre- 
neur la livre, la cacaoyère est en rapport suffisant pour payer son 
entretien et l'intérêt du capital déjà engagé. Ce n'est malheureuse- 
ment pas tout à fait exact, puisqu'à Trinidad on compte que la plan- 
tation ne coûte plus rien, vers la huitième année seulement. 

En reprenant le compte de culture que j'ai exposé précédemment 
et en supposant que dès la première année la plantation a été livrée 
à un contractant, on obtiendrait les chiffres suivants pour 210 acres, 
dont 10 sont réservés pour cour et bâtiments. 



PREMIKRE ANNEE 



Acquisition du terrain, arpentage compris 7.938 fr. 

Aides de Tarpenteur et nourriture de celui-ci 262 50 

Défrichement 15.986 25 

24.186 75 
Drainage (en plaine seulement), 10 dollars par acres; 
Técartage des terres est à la charge de Tentrepre- 
neur 10.500 fr. 

34.686 75 
Intérêt de cette somme pendant 5 ans à 5 **/o 8.671 68 

43.358 43 
Impôts à raison de 1 fr. 25 par acre et par an 1.312 20 

A reporter 44.670 93 
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DEUXIÈME ANNÉE 

Report 44.670 93 

Rachat du contrat 44.000 arbres à 1 fr. 25 55.000 fr. 

99.670 93 
Le propriétaire retirant le contrat et prenant la direction 
de sa plantation aura jusqu'à la dixième année à subir 
les dépenses indiquées au compte de culture précé- 
dent 

1° Construction d'une maison pour le gérant 5.250 fr. 

Une maisonnette de surveillant 1.271 50 

Une écurie de fournitures diverses 1 .050 

20 chambres d'Hindous 7 . 875 

Achat d'un cheval et de deux mulets 1 . 500 

Arrangement des chemins 5 . 500 

A la fin de la cinquième année, la dépense s'élève donc à. 119.117 43 

SIXIÈME ANNÉE 

Dépenses à la fin de la cinquième année 119.117 43 

Intérêt de cette somme à 5 7o 5.956 15 

Construction d'un séchoir de 20 mètres de long sur 

6 mètres de large 3.412 50 

Construction d'une case à fermenter à trois comparti- 
ments de trois mètres sur trois mètres chacun 1 .312 50 

Construction d'un magasin 1 .050 

Administration, impôts, frais divers 7.000 

Trois sarclages à raison de un dollar par sarclage et par 

acre, soit 600 dollars 3. 150 

140.998 58 
A partir de ce moment chaque cacaoyer donne en 
moyenne 1/5 de livre de cacao, soit 8.800 livres 
pour la plantation qui coûte à cueillir 80 ^jo de dollars 

par 100 livres, soit 369.60 369 60 

La préparation et les frais divers peuvent être évalués à 

la moitié de cette somme soit 184 80 

La dépense totale s'élève à la fin de l'année à 11.552.98.. . 14) .552 98 
De cette somme il faut déduire la valeur de la récolte, 
qui s'élève, à raison de 12 dollars par 100 livres de 

cacao, à 5 . 444 

Dépense réelle à la sixième année 136.008 98 
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SKPTIKME ANNKE 



Dépenses de la sixième année 136.008 98 

Intérêt de cette somme à 5 **/(> 6,801 05 

Administration. Impôts. Frais divers 7.000 

Frais de culture, sarclage et agrandissement des drains à 

cinq dollars par acre 7 . 250 

Récolte de 12.100 livres de cacao à raison de 75 % de 

dollars par 100 livres 476 75 

F* rais de préparation à raison de 30 "/o de dollars par 100 

livres 190 57 

155.727 35 
Dépense totale de laquelle il faut retrancher la valeur de 

12.100 livres de cacao, soit 7.623 

Dépense réelle à la fin de la septième année 148. 104 35 

HUITIÈME ANNÉE 

Dépenses à la fin de la septième année 148. 104 35 

Intérêt de cette somme à 5 **/o 7. 145 90 

Frais de culture et entretien général 4.725 

Administration. Impôts. Frais divers 7.000 

Frais de récolte de 19.800 livres de cacao à raison de 727 65 

70 ""lo de dollars par 100 livres 259 90 

Frais de préparation et taxes diverses à raison de 25 "/© 

de dollars par 100 livres 259 90 

Dépenses totales à la fin de la huitième année 168.222 70 

Recette à déduire représentant la valeur de 19.800 livres 

de cacao, soit 12.474 

Dépenses réelles à la fin delà huitième année 155.748 70 

NEUVIÈME ANNÉE 

Dépenses à la fin de la huitième année 155.748 70 

Intérêt de cette somme à 5 Vo 7.788 05 

Frais de culture et entretien général à quatre dollars 25 

par acre, soit 4 462 50 

Administration, Impôts. Frais divers 7.000 

A reporter 174.999 25 

10 
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Report 174.999 25 

Frais de récolte de 44.000 livres de cacao à raison de 68 **/o 

de dollars par 100 livres l .570 80 

Frais de préparation à raison de 20 % de dollars par 

100 livres 462 10 

Construction d'un second séchoir semblable au premier, 

soit 650 dollars ou 3.412 50 

Dépenses totales à la fin de la neuvième année 180.444 65 

Recette à déduire 4.400 livres de cacao à 12 dollars les 

100 livres, soit 27.720 

Dépenses réelles à la fin de la neuvième année 152.724 65 



DIXIÈME ANNÉE 

Dépenses à la fin de la neuvième année 152.724 65 

Intérêt de cette somme à 5 °/o 

Administration. Impôts. Frais divers 7.000 

Frais de récolte de 66.000 livres de cacao à raison de 

65 *>/o de dollars par 100 livres 2.252 25 

Frais de préparation à raison de 18°/o de dollars par 100 

livres &23 70 

Culture, entretien général à raison de 4 dollars par 

acre 4.200 

Dépenses totales à la fin de la dixième année 166.800 60 

Recette à déduire à 66.000 livres de cacao à 12 dollars 

les 100 dollars 41.580 

Dépense totale à la fin de la dixième année 125.220 60 

Comme on le voit, le « Contractor System » permet la réalisa- 
tion d'une très sérieuse économie ; c'est à mon sens un avantage 
qui n'est pas négligeable. 

En tout cas, de ces deux comptes de culture, qui sont aussi 
exacts que possible, il ressort que la culture du cacaoyer, quand 
elle est faite dans de bonnes conditions, est excessivement rému- 
nératrice à Trinidad. La période d'attente est longue, mais les per- 
sévérants sont bien récompensés. 

Plusieurs planteurs sérieux m'ont affirmé qu'un pied de cacao en 
plein rapport donnait toujours plus d'un franc de bénéfice net par 
année. 
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Si Ton suppose qu'après la dixième année la plantation qui vient 
d'être prise pour type, dans rétablissement des devis précédents, 
est en plein rapport et que chaque arbre donne 750 grammes de 
cacao, on obtient une récolte de 44.000 X 730 = 33.000 kilos de 
cacao, dont la valeur serait, à raison de 1 fr. 40 le kilo (prix du cacao 
de Trinidad en 1902), 33.000 1 fr. 40 = 46.200 francs. 

Si nous prenons le prix moyen de 6 dollars 25 comme prix de 
revient du sac de 75 kilos, nous aurons pour cette quantité une 

dépense totale de ~~7k — '' = 2.758, soit en francs 2.730 

5.25 = 14.437.50, et nous avons un bénéfice net de 31.762 fr. 05. 

Il faut toutefois remarquer que le prix de revient compté à 6 dol- 
lars 25 est un peu faible pour une plantation renfermant seulement 
44.000 arbres, et supposée gérée par un étranger. 

Les chiffres que j'ai donnés précédemment, comme prix de revient 
du sac de cacao, à Trinidad ont été obtenus sur des plantations 
renfermant au moins 80 à 90.000 arbres. 

Quoi qu'il en soit, la culture du cacaoyer dans les bons districts 
de Trinidad, est très avantageuse, et je connais plusieurs planteurs 
* économes et intelligents qui ont acquis, à crédit, de grandes plan- 
tations, et qui ont pu les payer en peu d'années, tout en vivant 
très largement, et en élevant leur famille dans de bonnes condi- 
tions. 

Pour compléter ce qui a trait aux frais d'établissement d'une 
cacaoyère à Trinidad, il me reste à indiquer pour les travaux les 
plus courants les prix de tâche qui sont ordinairement adoptés. 

Pendant la première année qui suit la plantation, on donne cinq 
ou six sarclages (coutelassages) à la cacaoyère, et l'on paie, pour 
chacune de ces opérations, 1 fr. 50 pour la surface couverte par 
30 cacaoyers. 

On fait nettoyer sept à huit fois autour du pied des jeunes plants ; 
l'ouvrier reçoit un salaire de 1 fr. 50 pour nettoyer autour de 80 à 
100 plants. 

La deuxième année on donne encore quatre grands coutelas- 
sages, payés à raison de 2 fr. 50 pour la surface couverte par 
100 arbres. 

Les nettoyages autour des plants se font en même nombre et se 
rétribuent comme la première année. 

La troisième année on donne quatre coutelassages, payés 2 francs 
pour une surface couverte par 100 arbres. 
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La quatrième année les soins sont les mêmes et payés de la même 
façon. 

La cinquième année on ne donne plus que trois coutelassages et 
on commence Tarrachage des bananiers ; c'est également à cette 
époque que Ton commence la taille. 

Les ouvriers, qu'ils travaillent à la tâche ou à la journée, sont 
répartis par équipe de 20 à 23, que dirige un surveillant chargé de 
mesurer les tâches et de faire les premières tailles. 

Après la cinquième année, les arbres se touchent et recouvrent le 
sol de^leur ombrage, il suffît de donner par année deux, au plus 
trois sfrclages, que Ton paye à raison de i fr. 30 pour la surface por- 
tant 100 arbres. 

Tous les trois ans, dans les plantations soignées, on taille les 
arbres et on les débarrasse de leurs parasites. Ce travail assez minu- 
tieux doit être surveillé soigneusement il se fait souvent à la tâche, 
au prix de 2 francs pour 50 arbres. 

La plantation des œilletons de bananier se fait aussi h forfait ; 
lorsque les plants sont sur le champ, l'ouvrier qui les met en terre 
reçoit généralement un salaire de 3 francs pour 100 plants mis en 
place. 

Lorsque Ton rachète les plants, on les paie ordinairement 3 francs 
le cent, dans ce cas du reste, on en plante seulement un sur deux 
la première année. L'année suivante, ils ont donné des rejets que 
l'on peut prendre pour compléter la plantation. 

Eniin, pour donner une idée du peu de main-d'œuvre qu'exige une 
cac.ioyère en plein rapport, je dirai que la plantation « Tortuga » 
de M. A. de Vesteuil, qui comprend 83.000 arbres, n'emploie que 40 
à 43 travailleurs. 

établissement des cacaoyères a la glyane hollandaise 
main-d'œuvre 

Kn ce qui concerne la (iuyane Hollandaise, les renseignements 
que j'ai pu me procurer sont beaucoup moins précis ; néanmoins, 
M. Bray, un planteur distingué de Surinam, a bien voulu me don- 
ner les renseignements concernant le capital nécessaire à la créa- 
tion d'une cacaoyère. 

Avant de reproduire ici le devis établi d'après les indications que 
m'a obligeamment données M. Bray, je crois devoir parler un peu 
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de la main-d'œuvre, qui est fournie à peu près exclusivement par 
des émigrants hindous et javanais ; ces travailleurs sont donnés 
aux planteurs pour une période de cinq années. 

Le gouvernement de la colonie se charge de l'introduction de 
cette main-d'œuvre. 

Les frais d'introduction sont fixés par un arrêté du gouver- 
neur de Surinam. Dans ces dernières années, ces frais ont été fixés 
à 260 florins, soit 559 francs, par ouvrier adulte. 

Le planteur qui a besoin de main-d'œuvre envoie sa demande, en 
indiquant le nombre des travailleurs qui lui sont nécessaires, à 
l'agent général de l'immigration qui, après avoir été autorisé par le 
Gouverneur, transmet l'ordre d'expédition des coolies à l'agent de 
l'émigration à Calcutta ou à Batavia. 

Le planteur en faisant sa demande indique la nationalité de la 
main-d'œuvre qu'il désire, et prend l'engagement de payer à l'ar- 
rivée des coolies les trois cinquièmes des frais d'introduction, soit 
156 florins, ou 335 fr. 40, par travailleur adulte ; s'il ne peut payer 
toute cette dépense, il donne des garanties sufiisantes pour assurer 
à la colonie le paiement de ces frais ; dans ce dernier cas, il ne paye 
h l'arrivée des coolies que les 3/25 des frais d'introduction de la 
main-d'œuvre qui lui a été allouée. 

La somme qui lui reste à solder pour amortir sa dette est versée 
par quart, à la fin de chaque année, au trésor de la colonie, qui 
perçoit en outre un intérêt de 4,50 **/o sur les sommes dues. 

Les frais de rapatriement des immigrants, comme les frais de 
leur introduction, sont à la charge du gouvernement, ou plutôt à la 
charge de fonds spéciaux administrés séparément et nommés « fonds 
d'immigration ». 

La part dans les frais d'introduction que payent les planteurs est 
versée à cette caisse. 

La caisse d'immigration est alimentée par des emprunts coloniaux, 
dont l'amortissement et l'intérêt, calculés à 3 **/o, sontgarantisparle 
gouvernement hollandais. 

Chaque année, les planteurs versent h la caisse d'immigration un 
impôt de 5 florins par homme adulte et 2 florins 50 par femme 
adulte travaillant sans contrat. 

L'introduction de la main-d'œuvre étrangère sans contrat, par des 
particuliers, est permise et encouragée par des primes accordées par 
le gouvernement colonial. Les coolies hindous et javanais ne sont 
néanmoins introduits que par le gouvernement. 
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Lorsque les coolies ont terminé leur contrat, s'ils veulent reprendre 
du service chez le même planteur, ils reçoivent de celui-ci une 
prime assez élevée, fixée par le gouvernement local. 

Si au contraire ils désirent rester libres, afin de s'établir danî^ la 
colonie, en renonçant à leur droit au rapatriement, onleurdonne des 
terres et des primes en argent. 

L'introduction de la main-d'œuvre hindoue a été commencée en 
1873 ; ce n'est que depuis 1890 que la Guyane emprunte des travail- 
leurs à Java. 

Le nombre des coolies introduits depuis ces époques a été : 

Hindous 

de 1873 à 1882 6.569 

de 1883 à 1892 8.633 

de 1893 à 1899 6.914 

Total 22. H6 

Javanais 
1890 à 1902 4.795 

Depuis on a rapatrié 6.012 Hindous et 54 Javanais. 

Ces deux sortes de travailleurs donnent de bons résultats ; natu- 
rellement ils ont chacun leurs partisans et leurs adversaires. L'hin- 
dou produit plus de besogne, mais il est beaucoup moins 
docile que le Javanais ; de plus, il économise beaucoup et envoie de 
l'argent aux Indes. Les coolies de Java sont des joueurs incorrigibles, 
qui n'ont jamais le sou, et renouvellent presque toujours leur con- 
trat, parce qu'ils n'ont pas d'économie au moment où il expire. 

J'ai longuement parlé de ces questions de main-d'œuvre avec de 
nombreux planteurs hollandais et avec M. Barnet-Lyon, l'aimable 
agent général de l'immigration à Paramaribo, à qui je dois presque 
tous ces renseignements. H ressort des conversations que j'ai eues 
avec tous ces Messieurs, que l'emploi de la main-d'œuvre étrangère 
est une question très délicate. Tout d'abord il faut que les gérants 
des plantations apprennent à parler l'hindou ou le javanais, car ceux- 
ci conservent rigoureusement leur langue maternelle, et n'ap- 
prennent qu'avec une extrême répugnance la langue du pays dans 
lequel ils viennent s'installer. 
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Les premiers temps, les gouvernements qui fournissent la main- 
d'œuvre en profitent pour épurer la région dans laquelle ils la 
prennent. Il faut bien se faire à cette idée que toutes les fois que Ton 
commence à introduire de la main-d'œuvre étrangère, on reçoit les 
meurts-de-faim et une partie des gens sans aveu, du pays où on la 
prend. 

Même lorsque le pays est épuré et que Ton reçoit de bons sujets, 
il faut être très patient les premiers temps. Les colons de Surinam 
estiment, lorsqu'ils reçoivent de nouveaux coolies, que ceux-ci ne 
leur donneront de véritables bons services que 2 ans après leur arri- 
vée, aussi s arrangent-ils pour ne pas avoir besoin de remplacer tout 
leur personnel d'un seul coup, et pour conserver des cadres suilisants 
pour que le dressage des nouveaux arrivants puisse se faire sans à 
coups. 

Les contrats, avons-nous vu précédemment, sont faits pour 6 ans ; 
le coolie doit 313 journées de travail par an. A la fin de son contrat 
il doit rendre au planteur un nombre égal de journées à celui qu'il 
aurait pu faire en moins du chiffre fixé par le contrat ; si, d'un com- 
mun accord avec son employeur, le coolie fait plus de 313 journées 
de travail par année, la durée de son contrat pourra être diminuée 
du nombre de journées qu'il aura fait en plus. 

La durée de la journée de travail est de 7 heures dans les champs 
et de 9 heures dans les bâtiments, mais le plus souvent les travail- 
leurs prennent la besogne à la tâche. 

Les coolies sont divisés en trois catégories, la première renferme 
les hommes de 16 ans et au-dessus, la deuxième les femmes adultes, 
les vieillards encore valides et les garçons de 10 à 16 ans. 

La troisième catégorie comprend les garçons et filles au-dessous 
dç 10 ans. 

Je dois ajouter ici un détail qui ne plaira peut-être pas aux mora- 
listes: le gouvernement de Surinam est tenu d'introduire, au mini- 
mum, une femme pour deux hommes adultes, de sorte que les 
coolies hindous, employés à la Guyane Hollandaise, sont polygames 
à l'envers. 

Les salaires minima sont fixés ainsi qu'il suit : pour les immi- 
grants de la première catégorie, travaillant à la journée, le salaire 
est fixé au minimum à 2 i/ 100 de dollar, ce qui équivaut à florin 
60 ou 1 fr. 23 environ. Il est bien entendu que le salaire d'un 
ouvrier travaillant à la tâche pourra être supérieur à cette somme, 
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mais non inférieur, à moins naturellement que Fouvrier soit un lai- 
néant. 

Les prix de tâche réglés par un arrêté local, doivent être les 
mêmes pour les coolies engagés et pour les ouvriers travaillant libre- 
ment sur la même plantation, ou sur une plantation voisine. 

Les immigrants de la seconde catégorie doivent avoir un salaire 
minimum de florin 40, soit environ fr. 85. 

Pour les immigrants de la troisième catégorie qui ne sont pas 
obligés de travailler, il n y pas de prix fixe ; on les rétribue suivant 
leurs aptitudes. 

Les ouvriers ne reçoivent jamais leur solde en nature, cependant 
les planteurs sont tenus, pendant les 3 premiers mois qui suivent 
leur arrivée sur la plantation, de leur octrover des rations quoti- 
diennes, à charge par les coolies de les rembourser au taux de 
florin 20, soit fr. 40 centimes. 

Ces rations sont ainsi fixées par adulte des deux sexes : 

Riz k. 750 

Condiments 122 

Sucre 023 

Huile de coco .... 015 

Légumes 1 22 

Bois 1 500 

Les rations doivent être fournies crues ou cuites au gré deTimmi- 
^rant. 

Les mineurs de 10 à 16 ans des deux sexes reçoivent des demi- 
rations et les remboursent au prix de florin 10, soit fr. 20. 

Le planteur doit donner gratuitement des tiers de ration aux 
enfants au-dessous de tO ans. 

Le logement est fourni gratuitement, et dans des conditions fixées 
par les arrêtés locaux. 

Les .soins médicaux sont gratuits, à moins toutefois qu'il soit 
prouvé que la maladie ait été provoquée par la faute ou Tinconduite 
de rimmigrant. Pendant la durée de la mî\ladie les coolies sont soi- 
gnés aux frais du planteur, s'ils sont hospitalisés, mais ils ne 
touchent pas de salaire. 

Les enfants de 9 à 12 ans doivent suivre les cours des écoles du 
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gouvernement, sous peine, pour les parents, d'être punis d'amendes 
et même de prison. 

Les engagements sont ordinairement, de part et d'autre, fort bien 
observés, et comme à Trinidad, Temploi de la main-d'œuvre intro- 
duite donne de très beaux résultats. 

Sans doute, le prix de 1 fr. 25 pour la journée de sept heures, plus 
le logement, semble un salaire très élevé, mais il faut tenir compte 
de la régularité du travail ; c'est un avantage énorme, que dis-je, 
c'est une nécessité absolue, d'avoir une main-d'œuvre stable sur 
laquelle on puisse compter sans cesse, pour établir et entretenir de 
sérieuses plantations. 

On peut, sans crainte d'être taxé de faiblesse à Tégard des races 
inférieures ou considérées comme telles, reconnaître que les coolies 
employés en Guyane Hollandaise, qui travaillent sous ce dur climat, 
restent sept heures durant sous une pluie torrentielle, et cela presque 
chaque jour, ne volent pas le prix de leur journée. C'est du reste 
grâce à ces Hindous et Javanais, qui restent 5, 10 ans et même plus 
sur la même plantation, fournissant régulièrement leurs 300 et 
quelques journées de travail par année, que les planteurs hollandais 
doivent de vivre aussi facilement sous le climat de Surinam, qui est 
incontestablement l'un des plus durs. 

M. Bray, qui travaille avec la main-d'œuvre hindoue et javanaise, 
a bien voulu, comme je l'ai déjà dit, me fournir les renseignements 
qui m'ont servi à établir le devis de plantation suivant pour une sur- 
face de 100 acres. 

On a supposé que ces 100 acres étaient pris sur une ancienne 
plantation de canne à sucre abandonnée, et que par conséquent les 
drainages étaient faits. Nous avons vu au chapitre III que le drai- 
nage, à Surinam, revient à des prix très élevés, environ 800 fr. par 
hectare . Le plus souvent, les cacaoyères sont installées sur les 
nombreuses plantations de cannes abandonnées depuis de longues 
années. 
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PREMIÈRE ANNfiE 

Défrichement de 50 acres * à 30 florins ^ par acre 1 .500 00 

Achat de 40.000 plants de bananiers à 0.04 l'un 1 .600 

Transport des bananiers 150 

Plantation des bananiers 500 

Semis en place des cacaoyers 1 20 

Entretien des 50 acres pendant Tannée 2.450 

Frais d'introduction de 15 coolies 2.340 

Construction des maisonnettes d'immigrants 1 .209 

Taxe personnelle des 15 coolies 1 12 50 

Entretiens pendant Tannée des maisons de coolies 100 

Impôt médical et frais d'hôpital 1 12 50 

Salaire, nourriture et frais de service du surveillant 1 .077 50 

Imprévu 200 

Total pour la première année 11 .471 50 



DEUXIÈME ANNÉE 

Dépense de première année 1 1 .471 50 

Intérêt de cette spmme à 5 ^/o 575 50 

Entretien de 50 acres mis en culture 1 .650 

Défrichement de 50 nouveaux acres 1 .500 

Achatde 50.000 plantsde bananiers 2.000 

Transport et plantation de ces 50.000 plants de bananiers. 150 

Plantation par semis de cacaoyers 120 

Entretien de ces 50 acres pendant Tannée, drainage 2.450 

Frais d'introduction de 15 nouveaux coolies 2.340 

Construction de maisonnettes pour ces coolies 1 .200 

Taxe personnelle pour 30 coolies 225 

Impôt médical 225 

Salaire, nourriture et frais de service du surveillant 1 .077 50 

Entretien des maisonnettes 200 

Imprévus 300 

A reporter 25.484 50 



1. Un acre correspond à 42 arcs 45 centiares. 

2. Un florin vaut 2 fr. 15 environ. 
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TROISIÈME ANNÉE 

Dépense de la deuxième année 25.484 60 

Intérêt de cette somme à 5 °/o 1 . 276 25 

Entretien des 100 acres 3.300 

Approfondissement des drains 400 

Entretien de bâtiments 200 

Taxe personnelle pour 30 coolies 225 

Impôt médical 225 

Salaire du surveillant 1 .077 50 

Imprévu 300 

32.488 35 

QUATRIÈME ANNÉE 

Dépense de la troisième année 32.488 35 

Intérêt de cette somme à 5 **/o 1 .626 45 

Dépense pendant la quatrième année 5.727 50 

39.842 30 
CINQUIÈME ANNÉE 

Dépense de la quatrième année 39.842 30 

Intérêt de cette somme à 5^0 1 .994.15 

Dépense pendant la cinquième année 1 727 50 

43.563 95 

soit en francs, à raison de 2 fr. 15 pour un florin, 93.750 fr. 65. 

Gomme on le voit, les frais d'établissement d*une cacaoyère sont 
élevés à Surinam, mais les planteurs de ce pays retirent des profits 
très importants des bananiers qui abritent les cacaoyers. 

M. Bray estime qu'une plantation de 100 acres doit produire, de 
la deuxième à la quatrième année, une récolte de bananes dont la 
valeur égale sensiblement le chiffre des dépenses d'établissement 
de la plantation, et peut même lui être supérieur. Après la qua- 
trième année les bananiers ne rapportent plus, les cacaoyers donnent 
de trois à quatre mille kilos de cacao sec. 
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A ce moment il faudra construire des séchoirs et une case k fer- 
menter, ainsi que des magasins ; de ce fait on dépensera encore au 
minimum 12 à 1.300 florins. En somme, une cacaoyère à Surinam, 
si Ton ne s'occupe pas du produit des bananiers, coûte avant d'arri- 
ver au moment où le cacao produit assez pour payer les frais d'en- 
tretien (sixième année) 2.500 à 3.000 francs par hectare au mini- 
nuni, non compris la valeur du terrain. 

M. Bray estime, d'après les résultats pratiques obtenus chez lui, 
qu'à l'âge de dix ans une cacaoyère de 100 hectares a coûté tout 
compris, bâtiments, terrain, $80.000 florins. Mais on peut estimer 
qu'à ce moment elle a produit en bananes et cacao 160.000 florins, 
de sorte que la dépense totale reste à la somme de 120.000 florins, 
soit 258.000 francs. 

Pour donner une idée plus exacte des résultats financiers d'une 
cacaoyère de Surinam, je reproduis dans le tableau ci-dessous les 
chiffres de récolte obtenus, dans une des plus grandes exploitations 
de Surinam, pendant les années 1896, 1897, 1898 et 1899, ainsi 
que les sommes totales payées pendant ces mêmes années ; 



< 


RÉCOLTE ANNUELLE 

en kilos 


SOMMES 

payées 
en florins 


OUVRIERS 

engagés 


OUVRIERS 

libres 


Cacao 


Libéria 


1896 
1897 
1898 
1899 


125.314 
180.136 
126.345 
161.902 


7.170 
43.495 
52.438 
47.007 


46.325 80 
52.396 24 
54.052 57 
57.997 05 


337 
388 
413 
367 


48 
48 
39 
50 



(A 

z 

'A 

< 


SURFACE EN PLEIN 

rapport 


SURFACE DE 

plantations nouvelles 


SURFACE 

pendant 


PLANTÉE 

Tannée 


Cacao 


Libéria 


Cacao 


Café 


18 


22.5 
1.75 


1896 
1897 
1898 
1899 


410 
*10 
410 
410 


54.5 
54.5 
54.5 
54.5 


86.25 

86.25 

104.25 

104.25 


167.50 
190 

191.75 
191.65 



Si Ion prend la récolte la moins forte, celle de Tannée 1896, sa 
valeur arerent est de 123.314x1,40 = l.TSi.QOG 'pour le cacao. 
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En 1902, le café de Libéria de Surinam se vendait à raison de 
fr. 76 le kilo sur les marchés de New-York ; la valeur de la 
quantité récoltée sur la plantation X... était donc de 7.170 X 0,76 
= 5.426 fr. 40, ce qui porte la valeur totale de la récolte à 
180.866 francs. 

La dépense totale ayant été de 46.325 fr. 80 x 2 fr. 15 = 
S9.600 fr. 47, le bénéficJnet s'est donc élevé à 180.866 — 99.600,47 
= 81.155 fr. 53. 

L'année suivante, le gain a été de 172.593 fr. 27. 

Il faut remarquer que ce bénéfice a été donné par le cacao seul, 
car le prix de fr. 76 le kilo pour le café est très voisin du prix 
de revient. 

Pour donner une idée frappante des dégâts occasionnés à la 
Guyane Hollandaise dans certaines plantations, par les « Balais de 
sorcières » et le Phjtophthora omnivora, dont j'ai parlé précédem- 
ment au chapitre « Ennemis et maladies », il me suffira de dire 
qu'en 1900 cette même plantation qui donnait 172.593 fr. 25 de 
g'ain net en 1898 ne donna que 23.257 fr. 70 de bénéfice. 

M. Goefken, directeur de la plantation de Voorburg, dont j'ai 
parlé à plusieurs reprises, dit que le cacao dans les années ordi- 
naires coûte à produire 30 à 35 florins par sac de 100 kilos. 
C'est donc un prix moyen de revient de 65 francs, tous frais com- 
pris. 

Sous son habile direction, Voorburg arrive à donner à ses action- 
naires plus de 30 °/o de dividende. 

Pour la Guadeloupe, Guérin estime sans être précis, qu'une 
-cacaoyère nécessite une dépense de 3.000 francs environ par hectare, 
•comme frais d'établissement. 

Pour Madagascar, je n'ai pu me procurer aucun renseignement 
précis, néanmoins des nombreuses conversations que j'ai eues 
avec les planteurs, il me semble résulter, que Ton ne peut guère 
songer à dépenser moins de 1.500 à 2.000 francs par hectare pour 
■établir une cacaoyère dans de bonnes conditions. 

L'un des plus sérieux planteurs de la région de Tamatave m'a 
«fïirmé que cette somme est inférieure à la réalité. 

En se basant sur les dépenses qu'il a faites chez lui, ce planteur 
•dit qu'un hectare de cacaoyers revient, à la huitième année, à 
5.500 francs au minimum. 
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APPENDICES 



1 
LE CACAOYER A MADAGASCAR 

Importance actuelle de cette culture. 
Son avenir. 

Ainsi que je l'ai dit précédemment, le Theobroma Cacao existait à 
Madagascar avant la campagne de 1895. 

Il est certain que le cacaoyer a été introduit de La Réunion dans la 
Grande Ile, et, ainsi que je Tai exposé dans le chapitre premier, je suis 
porté à croire qu'il vient indirectement de Ceylan. 

La culture de cette intéressante plante est restée localisée, sur le ver- 
sant oriental, dans les provinces de Tamatave, de Vatomandry, de 
Mahanoro et de Mananjary, mais c'est surtout dans les vallées de TIvo- 
loina et de l'Ivondro que les cacaoyères ont pris un peu d'extension. 

Il existait, avant la campagne, cinq ou six plantations dans la pro- 
vince de Tamatave, renfermant au total une vingtaine de mille plants. 
Depuis, les colons ont continué à étendre leurs plantations ; actuellement, 
le nombre des cacaoyers mis en place, dans les vallées de l'Ivondro et de 
rivoloina, est d'environ 70 à 80.000. 

Il existe, dans la province de Vatomandry, trois ou quatre petites 
cacaoyères déjà en plein rapport, mais le nombre des arbres âgés n'excède 
guère, dans cette subdivision administrative, le chiffre de 5.000. 

Après la campagne, les vallées du Sahantsio et du Mangoro avaient fait 
naître quelques espérances au point de vue de la culture du cacaoyer. 
Trois planteurs possédant de sérieux capitaux se sont mis à l'œuvre dès 
1897: plus de 100.000 plants furent mis en terre, dans des conditions 
déplorables, en trois ans. Soit que le sol ne convint pas, soit que les abris 
ne furent pas bien établis, soit pour d'autres raisons, les résultats ne con- 
firmèrent pas les espérances du début et deux des planteurs ont aban- 
donné leurs plantations qui renfermaient au total 80.000 arbres environ. 
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La troisième plantation visitée par Tauteur de ce travail, en juin der- 
nier, ne semble pas être en très bonne voie. 

Dans la province de Mananjary, le nombre des cacaoyers est très peu 
important, un ou deux concessionnaires s'occupent de cette culture ; le 
nombre des sujets mis en place à Theure actuelle ne dépasse pas 2.000 à 
2.500. 

En résumé, la côte de Madag^ascar possédait, à la fin de 1903, environ 
85.000 cacaoyei's mis en place dans des conditions passables, sur lesquels 
25 ou 30.000 au maximum sont en plein rapport actuellement. 

Dans les îles de Nossi-bé et de Sainte-Marie, il existe aussi quelques 
petites cacaoyères de création récente, mais le nombre d'arbres mis en 
place est encore peu important. 

En 1902, la production totale pour l'Ile a été de 22.800 kilos de cacao 
préparé, représentant une valeur brute d'environ 45.000 francs. 

Les plantations sont ordinairement de peu d'étendue et le nombre 
d'arbres qu'elles renferment atteint rarement 10.000; il existe cependant 
dans la vallée de l'Ivondro deux cacaoyères plus importantes, dont l'une 
possède 25.000 plants. 

La culture du cacaoyer est ordinairement faite d'une façon assez rudi- 
mentaire à Madagascar, les arbres sont rarement plantés suivant des lignes 
régulières. 

Les arbres d'ombrage ne sont pas non plus distancés régulièrement; 
dans certaines plantations ils font complètement défaut. Les sarclages 
sont malheureusement négligée par beaucoup de planteurs. 

La taille est peu ou pas. mise en pratique. 

Il n'existe pas d'installation spéciale pour la fermentation. 

Les bacs sont toujours remplacés par des baquets. 

Le lavage est pratiqué par tous les planteurs qui produisent, en géné- 
ral, des cacaos de fort belle apparence. Le séchage se fait sur des nattes 
ou sur des claies; il n'existe, à ma connaissance, aucune installation spé- 
ciale pour le séchage du cacao. 

En ce qui concerne la quantité de produit qu'il faut attendre d'un 
arbre, j'ai dit, au chapitre qui traite des rendements, qu'il m'avait pas été 
possible de me procurer de renseignements précis à ce sujet. 

Dernièrement, M. Laroque a bien voulu me communiquer les chiffres 
de récolte qu'il obtient par arbre, sur la plantation « Moritia », située sur 
les bords de l'ivoloina. 

Des arbres âgés de huit à vingt ans, c'est-à-dire presque tous en plein 
rapport, lui ont donné, en 1902, une moyenne de 866 grammes de cacao 
préparé par arbre. 

L'année précédente, la récolte moyenne par arbre n'avait été que de 
520 grammes; ces chiffres sont assez faibles, ils égalent cependant ceux 
obtenus à Trinidad dans les plantations moyennes. 
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M. Laroque estime que les rats lui dévorent la moitié de sa récolte. En 
faisant une chasse acharnée à ces rongeurs, à Taide de pièges et d'appâts 
empoisonnés, on arriverait à augmenter très sensiblement les rendements. 

Dès rinstallation de la Station d'Essais de Tlvoloina, le Service de 
TAgriculture s'est occupé de la culture du cacaoyer; des carrés d'essais 
furent plantés dans le courant de 1901. 

En 1900, M. le Directeur de l'Agriculture ramena de France une série 
des principales variétés de cacaoyer des Antilles; ces plants mis en place 
un an après leur arrivée, ont commencé à porter des cabosses cette 
année. 

L'année dernière, la Station a reçu du Jardin colonial de Nogent-sur- 
Marne, une partie d'une importante collection d'espèces et de variétés de 
cacaoyers, expédiés de la Trinidad et de la Jamaïque pendant le séjour 
que je fis dans ces deux îles. 

Les Theobroma pentaffonumei bicolor figuraient dans cette collection, 
ainsi que de très intéressantes variétés de Venezuela et de Colombie. 

ÂTenir de la caltare da cacaoyer à Madagascar. — La France importe 
actuellement plus de 30.000 tonnes de cacao, et, chose surprenante, mal- 
gré l'étendue et la diversité de son domaine colonial, elle emprunte la 
presque totalité du cacao qu'elle consomme à l'étranger, principalement 
au Brésil, au Venezuela, à l'Equateur et aux possessions anglaises des 
Antilles. 

Sur les 30.000 tonnes qu'importe la métropole, les Colonies françaises 
en fournissaient à peine 800 en 1900. 

La Guadeloupe et la Martinique sont les deux colonies qui produisent 
le plus de cacao ; leur exportation dépassait en 1900 400 tonnes pour 
chaque ile. Les désastres qui se sont abattus sur la Martinique, en 1902, 
réduiront certainement les exportations de cette colonie, car les 
cacaoyères se trouvaient surtout dans la région dévastée par le volcan. 

La Guyane exporte à peine trois tonnes de cacao, le Congo en envoie 
une centaine de tonnes en Europe et, comme il a été dit précédemment, 
Madagascar, dont les exportations de cacao suivent une marche régulière- 
ment croissante, en expédie à l'heure actuelle une quantité à peu près 
égale, c'est-à-dire 22 ou 23 tonnes par an. 

Aujourd'hui, la culture du cacao semble être en voie d'extension 
au Congo et à Madagascar. Les tentatives sont cependant toujours 
empreintes d'une certaine timidité, malgré les avantages accordés par la 
Métropole. 

On sait en effet que la loi de douanes du 11 janvier 1902 a accordé, aux 

denrées dites secondaires des Colonies françaises, une détaxe de 50 ^j 

sur le tarif général appliqué aux produits similaires provenant des pays 

étrangers. 

U 
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Du fait de lapplication de cette loi, le tarif d'entrée des cacaos, qui est 
de 104 francs par 100 kilos pour les produits étrangers, se trouve 
ramené à 52 francs pour les produits des Colonies françaises. C'est donc, 
en somme, une prime de 52 centimes par kilo que la Métropole accorde 
aux planteurs des Colonies françaises. 

Il faut espérer en outre que bientôt la détaxe complète, défendue avec 
ardeur par plusieurs membres éminents du Parlement, et un grand 
nombre de savants et d'économistes, viendra apporter à ceux qui n'ont 
pas hésité à marcher de l'avant, malgré les difficultés du début, la juste 
récompense de leurs efforts persévérants. 

Quoi qu'il en soit, il est regrettable de constater que la production du 
cacao reste à peu près stàtionnaire dans les Colonies françaises ; il y a un 
intérêt patriotique et économique des plus grands à ce que cette situa- 
tion cesse, et à ce que les 50.000.000 de francs que la France déverse 
annuellement dans les caisses des pays étrangers, en paiement du cacao 
qu'elle consomme, viennent enrichir ses Colonies. 

J'ai dit, dans le cours de ce travail, quelles étaient celles de nos colo- 
nies qui, au point de vue climatérique, semblent devoir convenir au 
cacaoyer. J'ai montré également tout l'intérêt qui s'attache à la culture 
de cette plante, en raison du peu de main-d'œuvre qu'elle nécessite et 
aussi des bénéfices qu'elle peut procurer. Enfin, j'ai fait remarquer que le 
cacao est un des rares produits coloniaux dont la période de surproduc- 
tion est encore très lointaine, si toutefois elle doit être atteinte, ce qui est 
peu probable. 

Pour être complet, il me reste à dire quel est, à mon sens, l'avenir du 
cacaoyer à Madagascar et à préciser les conditions dans lesquelles sa 
culture pourra s'étendre, dans la partie moyenne du versant oriental. 

Au chapitre sol, m'appuyant sur de nombreuses observations faites 
tant à Madagascar qu'en Amérique du Sud et aux Antilles, j'ai dit que 
les collines déboisées qui occupent la plus grande partie du versant Est 
ne présentent aucune ressource pour le cacaoyer, à cause de leur compo- 
sition physique spéciale. 

La culture doit donc en être localisée dans les vallées, et l'importance 
qu'elle pourra prendre est de ce fait intimement liée à l'étendue des ter- 
rains d'alluvions qu'on y rencontrera. 

Si l'on se contente d'un examen superficiel, l'importance des terrains 
d'alluvions de la Côte Est paraît très grande, mais une étude minutieuse 
vient vite apprendre que dans les vallées situées entre Tamatave et Fara- 
fangana, seule partie de la Côte Est que je connaisse, les terrains d'allu- 
vions, non marécageux, sont moins répandus qu'on est tenté de le croire 
au premier abord. 
J'ai visité, jusqu'aux premières chutes, les vallées de la Manambavana, 
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de la Matiianana, du Mananjary, du Sahantsio, du Mangoro, du Sakanila, 
de rivondrono et de l'Ivoloina. 

Les formations alluvionnaires saines, sont identiques dans les bassins de 
tous ces fleuves. Elles sont ordinairement assez peu étendues, entrecou- 
pées de ruisseaux et de petits marécages. Elles forment presque toujours 
d'étroites bandes qui s'étendent le long des fleuves et qui sont limitées 
du côté opposé à la rivière, par les collines ou par les marais. 

Dans ces terres il faut encore faire une sélection rigoureuse. Ainsi que 
je Tai dit au chapitre sol, les alluvions formées de couches peu épaisses 
de limon argilo-siliceux alternant avec des bancs de sable, ne semblent 
pas présenter de grandes ressources pour le cacao. 

Il faut, semble-t-il, que la couche argilo-siliceuse atteigne au moins 
de 1 mètre à 1™ 20 d'épaisseur. 

En somme, je crois que la culture du cacaoyer peut présenter de Tinté- 
rêt dans les provinces de Tamatave, d'Andevoranto, de Vatomandry et 
de Mananjary, surtout pour de petits capitalistes ayant des ressources 
relativement restreintes à mettre en œuvre. 

Les sociétés puissantes, disposant de capitaux très importants, y trouve- 
raient difllcilement des espaces suffisants pour y créer des cacaoyères en 
rapport avec leurs moyens d'action analogues aux grandes exploitations 
de l'Amérique du Sud. 

En raison des surfaces restreintes dont ils pourront disposer, il semble- 
rait que, les planteurs de cacaoyers installés dans les provinces, citées plus 
haut, auraient tout avantage à se livrer à une culture très intensive. Ils 
devraient adjoindre de forts troupeaux à leurs domaines, favoriser autant 
que possible la production du fumier et fumer méthodiquement leurs 
cacaoyères. 

Des tailles bien appliquées, associées à des soins d'entretien et à des 
fumures raisonnées, sont capables d'augmenter la production dans une 
très large mesure ; les résultats qu'obtiennent certains planteurs de 
Grenade le prouvent nettement. 

Les grandes sociétés semblent devoir trouver des champs d'action plus 
vastes dans les provinces de Fénérive et de Maroantsetra. Je ne connais 
pas encore ces subdivisions administratives, mais ce qu'en dit M. Des- 
landes permet de penser, que c'est par là qu'il faut diriger les eft'orts des 
particuliers et des sociétés, désireux d'installer de grandes cacaoyères. 

M. Deslandes s'exprime en efl'et ainsi, au sujet des provinces de Féné- 
rive et de Maroantsetra : « Mais je puis être affirmatif en ce qui concerne 
« la région de Maroantsetra que j'ai parcourue suffisamment pour me faire 
« une idée de ses terrains ; le cacaoyer est appelé à y réussir. On ren- 
a contre dans les vallées, celles de TAntalambana en particulier, plus au 
« sud sur la Mananara, de vastes terrains d'alluvions, à sol profond, riche, 
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(< frais^ présentant, en un mot, toutes les conditions requises », et plus 
loin il ajoute : « comme la province de Maroantsetra, celle de Fénérive 
« offre les conditions les plus favorable» h rétablissement de vastes 
« cacaoyères. Les terrafns d^alluvions riches, horizontaux, desservis par 
« des rivières, se rencontrent fréquemment. » 
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II 

ENTRETIEN DES GAGAOYÈRES 



L'entretien des jeunes cacaoyères demande à être fait avec beau- 
coup de soin et d^idées de suite, surtout pendant les deux premièreis: 
années qui suivent rétablissement de b plantation. Dans les véri- 
tables régions à cacao, où le climat est très chaud et très humide, 
Therbe envahit le sol très rapidement. Il est absolument nécessaire 
de défendre les jeunes plants contre elle, sous peine de les voir dis- 
paraître. 

A Trinidad et à la Guyane hollandaise, on se contente ordinaire- 
ment de couper les herbes huit, dix et même douze fois par année, 
autour du pied des jeunes plants, ou du trou où sont seméea les 
graines, sur une surface circulaire d'environ 75 centimètres de raycHft« 
A la place occupée par les graines , on arrache bien entendu les plantes^ 
adventices à la main ; sur le reste du champ, on fauche les herbes 
cinq à six fois par année. On se sert, pour ce faire, du machete^ sorte 
de long coutelas que les ouvriers manient d'une main et qui est d'un 
emploi général aux Antilles et dans l'Amérique Centrale. 

Le nombre des sarclages nécessaires est naturellement variable 
suivant la richesse du sol, le plus ou moins d'humidité du climat et 
l'âge des plantations. On conçoit qu'à mesure que les cacaoyers et 
les arbres d'ombrage grandissent, ils couvrent de plus en plus le 
sol de leur ombre et que, lorsque leurs cimes viennent à se toucher, 
ils entravent à peu près complètement la croissance des herbes. 
Aussi, dans les cacaoyères âgées de 8 ou 10 ans, 2 sarclages par 
année, 2 coutelassages, pour employer le terme usité à Trinidad, 
suffisent pour que les plantations soient parfaitement propres. 

Ces travaux, à Surinam, de même qu'à la Trinidad, sont générale- 
ment exécutés à la tâche ; dans cette dernière île, on donne, pour 
les coutelassages de la première année, 1 fr. 50 pour la surface cou- 
verte par 30 arbres. Les années suivantes, on abaisse ce prix à 2 fr. 
50, puis à 2 francs pour la surface occupée par 100 plants. Enfin) 
lorsque les plantations ont atteint leiu* complet développement, on 
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paie à raison de 1 fr. 50 par sarclage et par 100 plants. Les sar- 
clages autour des jeunes cacaoyers, qui ne sont indispensables que 
pendant les deux ou trois premières années seulement, se paient, à 
la Trinidad, à raison de 1 fr. 30 pour 80 ou 100 pieds, suivant 
Tétat de la végétation. Ces bases établies, qui ont presque force de 
loi puisqu'elles sont adoptées par tous les planteurs, sont calculées 
de telle façon, que les ouvriers gagnent de 1 fr. 25 à 1 fr. 50 par 
jour. 

Dans certaines plantations bien tenues, on laboure à quelques cen- 
timètres de profondeur, deux ou trois fois par année, autour du 
pied des jeunes plants, dans un rayon de 0™ 75 environ. Cette opé- 
ration est évidemment très utile, et il ne faut, autant que possible, 
pas la négliger; néanmoins, il est prudent de recommander, aux 
ouvriers qui la font, de ne pas trop approcher du tronc des jeunes 
plants, de peur d'en couper les racines principales. 

Si quelques plants poussent mal et se développent moins rapide- 
ment que les autres, on ne doit pas hésiter à les fumer avec du bon 
fumier de ferme, qui doit être répandu et enfoui au moment de l'un 
des sarclages. 

A Madagascar, dans quelques plantations, on a l'habitude de racler 
la surface du sol à l'aide d'une angady, et de ramasser en tas, dans 
les interlignes, le produit de ces sarclages, composé des herbes et 
de la partie supérieure du sol ; ces détritus, lorsqu'ils se sont décom- 
posés, sont répandus sur toute la plantation. Ce procédé qui est 
long, et par suite coûteux, ne semble pas recommandable et nous 
avons, depuis 6 rhois environ, mis en pratique, à la station de l'Ivo- 
loina, le système du coutelassage, avec cette différence que l'ouvrier 
chargé de couper les herbes est muni d^une faux. 

Les résultats obtenus sont très satisfaisants ; nous avons ainsi 
réduitde beaucoup les frais d'entretien. Dans les jeunes plantations, 
un faucheur peut très facilement entretenir plusieurs hectares. Il 
faut toutefois remarquer que la faux ne peut servir que dans les 
jeunes plantations et il serait intéressant d'introduire à Madagascar 
Tusage du machete, dont les ouvriers des Antilles se servent si 
habilement. 

Quelquefois, et surtout dans les plantations peu étendues, on pra- 
tique des cultures intercalaires, pendant les trois premières années; 
le taro (colocasia), les courges, le manioc, sont ordinairement les 
cultures que l'on fait dans les cacaoyères. Cette façon de procéder, 
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qui rend plus économique la création de nouvelles plantations, n'est 
recommandable que là où le sol est suffisamment riche, et cela à la 
condition que 1 on n'exagère pas le nombre et Tintensité de ces cul- 
tures. 

A Grenade, où le cacaoyer est cultivé d'une façon très intensive 
et sur des étendues restreintes, le sol des cacaoyères est maintenu 
dans un état constant de propreté par de véritables labours, dont 
on profite pour enfouir les fumures régulièrement appliquées dans 
toutes les exploitations bien tenues. 

Dans les régions relativement sèches, il y aurait sûrement avantage 
à maintenir la surface du sol constamment meuble par des labours 
fréquents; on sait, en effet, et les expériences de M. Déhérain l'ont 
bien mis en évidence, que les terrains maintenus meubles par des 
labours répétés se dessèchent beaucoup moins que ceux recouverts 
d'herbes. 11 est certain, que dans les pays où l'on a à redouter une 
sécheresse un peu longue, il y aurait intérêt à labourer toute la sur- 
face des cacaoyères quelque temps avant l'arrivée probable de cette 
période sèche. Malheureusement, le nombre presque toujours restreint 
de travailleurs ne permet jamais aux planteurs, propriétaires d'impor- 
tantes plantations, de faire ce travail. Il ne faut pas, d'autre part, son- 
ger, à cause des arbres d'abri, toujours très nombreux, à faire pas- 
ser, dans les cacaoyères, des instruments aratoires traînés par les 
animaux. 

Il faut donc renoncer à l'ameublissement du sol. On peut recom- 
mander, pour combattre l'effet de la sécheresse, de laisser les herbes 
se développer un peu plus et de les couper juste au moment où 
les pluies s'arrêtent, puis de les répandre uniformément à la surface 
du sol. On forme, de cette façon, une sorte de paillis qui peut, dans 
une certaine mesure, dominer le dessèchement. On ne devra jamais 
manquer, au début delà saison sèche, de pailler très soigneusement 
autour du pied des cacaoyères, sur une surface circulaire de 1 *" 50 
à 2 mètres de diamètre. Ces précautions sont superflues lorsque les 
arbres se touchent et couvrent complètement le sol de leur ombre. 

Le surveillant, en même temps qu'il s'occupe de veiller à ce que 
les ouvriers exécutent consciencieusement leurs tâches, taille les 
bananiers. Cette taille consiste à supprimer les feuilles qui pour- 
raient gêner les cacaoyers, à enlever celles qui sont mortes ou bri- 
sées et enfin à faire disparaître les troncs qui menaceraient de choir 
sur les cacaoyers. 
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Les bananiers se développent en général avec une très grande 
vigueur; il faut les modérer en supprimant un certain nombre de 
tiges, et diminuer progressivement l'importance de leurs touffes, de 
façon à pouvoir, sans inconvénient, les enlever complètement pen- 
dant la cinquième ou la sixième année qui suit rétablissement de la 
plantation. A cette époque, les arbres qui doivent fournir l'ombrage 
permanent sont assez développés pour protéger suffisamment la 
cacaoyère contre le soleil. 

Inutile de dire qu'il faut, où besoin est, diriger et tailler les arbres 
d ombrage, auxquels on doit s'appliquer à faire développer un tronc 
assez élevé, pour que leur cime ne puisse pas gêner les arbrisseaux 
qu'ils doivent protéger. 

Dans les Guyanes et les Antilles, où la végétation est excessive- 
ment intense, les arbres d'ombrage et les cacaoyers eux-mêmes sont 
toujours envahis par une quantité considérable d'épiphytes, appar- 
tenant principalement à la famille des Broméliacées. Il faut avoir 
soin de les débarrasser de ces parasites. A Surinam, les planteurs 
sérieux font débarrasser les Erythrines des Broméliacées qu'elles 
portent tous les deux ans ; si on laissait ces plantes se développer 
librement, elles prendraient un développement tel, que les plus 
grosses branches se rompraient sous leur poids, et briseraient en 
tombant les cacaoyers situés au-dessous d'elles. 

A Surinam, dans les vieilles plantations, on ramasse, après 
chaque sarclage, les herbes qui en proviennent ainsi que les feuilles 
tombées sur le sol ; on réunit ces feuilles et ces herbes dans les inter- 
lignes, où elles se décomposent. A Trinidad, ce procédé n'est pas 
mis en pratique; les herbes et les feuilles restent là où elles sont 
tombées, recouvrant le sol d'un épais feutrage qui peut s'opposer, 
dans une certaine mesure, au dessèchement de la partie supé- 
rieure. 

Cette différence, dans la façon de faire des planteurs hollandais et 
anglais s'explique par les différences de conditions dans lesquelles 
ils se trouvent. 

Il a été dit plusieurs fois, précédemment, que le sol argileux des 
cacaoyères de Surinam est ordinairement très humide et n'a pas 
besoin d'être protégé contre la dessiccation ; tandis que celui de 
Trinidad, surtout dans les districts montagneux de Montserrat, est 
beaucoup plus sec et, par suite, il a davantage besoin de paillis ; le 
climat de Trinidad est lui-même sensiblement moins pluvieux que 
celui de Surinam. 
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Si le sol est humide et qu'il ait fallu drainer, on devra, à chaque 
sarclage, faire nettoyer les rigoles et les faire approfondir s'il est 
besoin. 

Si Ton opère dans un climat à saison sèche, il peut être utile 
d'arroser pendant les deux ou trois premières années ; mais il est 
préférable, dans ce cas, d'établir un système d'irrigation qui permette 
de donner au sol une quantité d'eau convenable pendant toute la 
durée de la plantation. 

Quand le terrain n'est pas d'une fertilité bien grande, il faut 
compter qu'on sera obligé de l'améliorer dans les années qui suivront 
les premières récoltes. A ma connaissance, il n'a pas encore été fait 
d'expériences méthodiques sur la fumure des cacaoyères. On est 
certain que le fumier de ferme a un très heureux effet sur le déve- 
loppement et le rendement des cacaoyers, mais on ignore, je crois, 
les services que les engrais chimiques judicieusement appliqués 
pourraient rendre aux cultivateurs de cacao. 

Les analyses ci-dessous, dues à M. Boname, ex-directeur du 
laboratoire de la Basse-Terre, indiquent ce qu'emprunte au sol une 
récolte de 1.000 kilos d'amandes sèches de cacao. M. Boname 
compte qu'il faut 8.130 kilogrammes de fruits pour donner l.OQO 
kilogrammes de graines sèches. 



Acide DhosDhoriaue 


AMANDES 


POUSSE 9 


FRUITS 

entiers 


6 k 348 

1.080 

0.085 

0.934 

3.118 

9.697 

0.307 

0.073 

traces 

2.718 


2 k 794 

3.111 

0.366 

4.166 

5.087 

47.842 
4.240 
0.140 
403 

19.691 


9kl42 

4.191 

0.451 

5.100 

8.205 

57.539 
4.547 
0.213 
0.403 

22.409 


— sulfurique 


Chlore •.... 

Chaux 


Magnésie 


Potasse 


Soude 


Oxyde de fer 


Silice 


Acide carbonique 


Matières minérales totales 


24. 360 
16. 240 


87.840 
9.760 


112.200 
26.000 


Azote 





Les analyses reproduites ci-dessus montrent que les graines de 
cacao exportent surtout de la potasse, de l'acide phosphorique et 
une forte proportion d'azote. 

Si l'on veut bien se reporter à l'article : « Abris permanents », on 
verra que, d'après des expériences scientifiquement conduites à Tri- 
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nidad par M. Garmody, chimiste du Gouvernement, le sol récupère, 
grâce à la puissance de symbiose des légumineuses employées 
comme abri, une quantité d'azote au moins égale à celle exportée 
par les amandes de cacao livrées au commerce. Il reste donc à s'oc- 
cuper de Tacide phosphorique et de la potasse. 

En se basant sur les chiffres donnés par Boname, et en admettant 
que Thectare de cacaoyers donne, en moyenne, 600 kilos de graines 
sèches par année, on est forcé de conclure que cette espèce végétale 
n'est pas très exigeante, puisqu'elle exporte annuellement 3 k. 804 
d'acide phosphorique et 5 k. 810 de potasse. On peut en déduire 
très facilement que, dans un sol tant soit peu fertile, on peut cul- 
tiver le cacaoyer de longues années sans qu'il soit besoin d'apporter 
d'engrais. 

G'est un peu ce qui se passe dans tous les pays grands produc- 
teurs de cacao ; iln'est pas rare de voir, à Trinidad et à Surinam, des 
plantations âgées de plus de 70 ans, qui rapportent encore beaucoup, 
dans lesquelles on n'a jamais appliqué les fumures ; seuls les plants 
souffreteux reçoivent des matières fertilisantes pour leur permettre 
de rattraper leurs congénères. 

Si à Grenade, où le cacaoyer est cultivé en plein soleil, les 
fumures fréquentes sont absolument nécessaires, il n'y a rien à cela 
d'extraordinaire ; car, en plus de la potasse et de l'acide phospho- 
rique, les graines exportent une notable quantité d'azote. Celle-ci 
ne peut être rendue au sol que par l'apport d'engrais spéciaux quand 
les arbres d'abris n'existent pas, ou quand ils appartiennent à une 
autre classe qu'à celle des Légumineuses. 

Bien entendu, tout ce qui précède suppose que les écorces des 
fruits sont enfouies sur-le-champ. Si, pour une raison quelconque 
toujours inexcusable, elles étaient jetées et perdues, l'épuisement 
du sol serait beaucoup plus considérable, puisque, toujours d'après 
M. Boname, les cabosses correspondant à 600 kilos de graines sèches, 
contiennent 28 k. 680 de potasse, 1 k. 620 d'acide phosphorique et 
5 k. 820 d'azote. Ges gousses doivent donc être regardées comme un 
engrais très précieux, et il ne faut jamais négliger de les enfouir après 
la récolte. Dans plusieurs exploitations bien tenues de Trinidad, j'ai 
vu faire avec elles, en leur mélangeant de la chaux pour détruire 
les cryptogames qu'elles peuvent porter, un compost dont on se 
sert pour fumer les plants dont le développement laisse à désirer. 
Ce procédé est très recommandable, surtout lorsque le sol manque 
de chaux. 
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Il ne faut, sous aucun prétexte, laisser traîner les débris de 
cabosses sur le sol. Ils portent toujours des cryptogames, notam- 
ment du Phytophthora omnivora, qui trouvent là un champ de pré- 
dilection pour se développer et donner naissance à des foyers d'in- 
fection très dangereux. 

Il n'est pas douteux, que Tapport d'engrais calcaires produirait de 
très heureux effets dans les cacaoyères de la Côte Est de Madagas- 
car, et l'emploi des scories parait devoir être recommandé, pour 
améliorer ces terres pauvres en chaux et en acide phosphorique. 
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désintéressée à tontes les demandes qui lui sont adressées. 

Graines et jeunes plants disponibles au fur et à mesure de la récolte : 

Plantes textiles. — Apne Sisalana du ^"nc;dau [vrai!, C<»tons sélect ion?iés. Jide, Koin-croya 
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Graines de plantes médicinales, à gomme, à, huile, à. essence, à tanin, etc., etc. 
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jeunes plants on dfs tiraines en si rat ificalion. 

GRAINES AGRICOLES ET INDUSTRIELLES 
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